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ଭୁଇପଦ 


ଖାୀମଖ ଣ୍ରାନ୍ତ ସାମଲଙ୍କର “ର୍‌ଛା ଓ ର୍ଵନ୍ଧଣୀ”” ବନ୍ଧର ଷର୍ଡ଼ ବ୍ରାର ସୁଶ୍ରୋଗ 


ପାଇଥତଲୁ୍‌ ଓ ସେରେ ଧ୍ବବା ଭନ୍ତର ଭନ୍ତ୍ର ସୁଷ୍ପାଦଧ ରନଦ୍ଧାସରୁ ଖାଇବାର ସୁଯୋଗ ମଧ 
ପାଇଥୁଲ୍‌ 


ବଣ୍ଠିମାନ ଉୀଙ୍କର ଦ୍ଧ ଖ୍ରସ୍ପ ଅବଦାନ “ଜଲଖ୍ଜିଆ””ର ମୁଦ୍ରଣ ଶୁଖି ଅତ୍ଯନ୍ତ 
ଆଜ ହ୍ରେଲୁ । ““ଜଲଖିଆ””ରେ ଅଜେଳ ଉବପୀଦେସ୍ତ ଖାଦ୍ଯ ସ୍ତମ୍ଭ ଦିଆ 


ହ୍ରୋଇଅଛ୍ଥ, ସାହ୍ରୀକ ପ୍ରତ୍ୟକ ଗୃଦ୍୍ରଣୀଙ୍କର ଜଭ୍ତଦଳଆ ର୍‌ନ୍ଧାରେ ବୈରନ୍ଧଯ 
ଆଣିକ୍ର | 


ଦୁଇଵଝିୟାକ ବନ୍ଦ ଓଡ଼ିଆ ଭ୍ତ୍ଷାର ଅମୂଳ୍ଲା ରନ । ଓଡ଼ିଆରେ ରନ୍ଧାକ୍ରନ୍ଧୃଡ୍‌ ସଂଖ୍ଯା 
ଅତ୍ତ ଜଗଣ । ଏ ଦୁଇଝି ବନ୍ଦର ରନ୍ଧାବଦ୍ଧର ଅତ୍ତରବ ପ୍ରର୍ତ୍ତ କରବ ଓ ଅଗଣିଭ ଓଡ଼ଞ୍ା 
ଝିଅମ୍ଭାନକ୍କୁ ର୍ଛା ଶିଖିବାରେ ମଧ ସାଢ୍ାୟ୍ୟ କର୍‌, ଏଥରେ ସନ୍ଦେହର ଜାଦ୍ତି | 


ଉୀଙ୍କର ଲେଖ ଏଦ୍ୁଘର ସରଲ ରଡ଼ୁୁ ଓ ସେ ଗୋଝିକ ପରେ ଗୋଡିଏ 
ରହଧାବନ୍ଦ୍ୁ ଲେଖି ଓଡ଼ିଆ ସ୍ତ୍ରଷାର ଶା ବୃର୍କ` କରନ୍ତୁ | 


ତାଙ୍କର ସୁଜ୍ଲାମ 6 ସୂଯଶ ପାଇଁ ଣୀ ଜଗନ୍ତ୍ାଥଙ୍କ ପାଖରେ କାମନା କରୁ ! 


ଦୁର୍ଗାସୂର ରବ ଲଗ୍ତାଣ୍ଟ ଦୂର୍ଗାସ୍ର { ସୁଧୀନ, କୁମାର ଦାସ | 
୭ — ୪-— ୧୯୯୮୭ ସ୍ରସନ୍ତ୍ର କୁମାର୍ଵ ଦେଙ୍ଗ | 
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ସନଚୀ 


I & 
ବଷକ ପୂଷ୍। 


ଦ୍‌ । ପକୋଡ଼ା ଝୁ ୭) 


a 


ଏ) ରୁ ପକୋଡ଼ା 2). ମିଶାମିଶି ପକୋଡ଼ା ୩) ଜବରନୁ ପକୋଡ଼ା ୪) ଚ୍ରେଡ଼ର 
ଅକୋଡା ୫) ଅଣ୍ତୀ ପୋଡ଼ା ୭) ମୋଗଲ୍ବଇ ଅଚକୋଡ଼ା ୭) ସ୍ଯାଣ୍ରଜ୍‌ରଚ ପକୋଡ଼ା 
୮) କତ୍ଥାକଦଳୀ ପକୋଡ଼ା ୯) ବଳାକୋବ୍ ଷକୋଡ଼ା ୯୧) ଫୃଲ୍୍‌କଳୋନ୍ର ମକୋଡ଼ା 
ଏ ' ) ପାଳଇ ପକୋଡ଼ା ୨) କଖାରୁ ଫଲ ପକୋଡ଼ା ୧୫୭) ବ୍ରଶ ଗ୍ୃଦ୍୍‌ଲ ଘୋଡ଼ା 
ଏ ୪) ରଜ୍‌ ପକୋଡ଼ା ୫) ଛେଜୀ ପକୋଡା <୭) ରଜାବାଦାମ ପକୋଡ଼ା <୭) ୭ଲକେଜ 
ପକୋଡ଼ା ୮) ଚିଙଗ,ଡ଼ି ପକୋଡ଼ା ୯) ମାୀଛପକୋଡ଼ା 2°) ମନହୁଗ୍‌ଲ ମାଛ ଅକୋଡ଼ା 


(୬) କଟଳଲଟ୍‌ ପ୍ରଷ୍ଠା। ୭-୧୪ 


) ଭେଳଝରୁଲ କହିଲେ? 2) ଳଉ୍‌ଝିଲ କଃଲେ୫ ୩) ପଣସ କଠା 
କଃ ଲେଵ ୪) କଦଳୀ ଉଣ୍ତା କଵଲେଃ ୫) କଞ୍ଚାକଦଳଲୀ କଃରଲେଃ ୭) ଛେନା କଃଲେଃ 
୭) ଡାଲି କଃଲେଃ ୮) ସୂକ କଃଲେଃ ୧) ରଡ଼ା କଃଲେ୫ ୧°) ଚବେଡ଼ କହଟଲଃ 
< ‹ ) ଗିଆଜ କଃଲେଃ <୯?) ଡଉ଼ାଏଙଫୁ,୫ କଃଲେଃ ‹ ୩) ରଜମା କଃରଲେଃ “ ୪) ରକ 
କଃଲେଃ ୯୫) ଅଣ୍ଡା କଃଲେଃ ୬) ମାଛ କହରଲେଃ ୭ ମ୍ଥାଂସ୍ବ କହରେ 
<୮} ରିଙ୍ଗ @ କଃଲେଃ ୯୯) ଚିକେନ କଃଲେଃ 2°) ଚନ୍ତଲ ମାଛର କଃରଲେ୍‌ଃ | 


୩ । ବରା ପଷ୍ଟ। ୧୪-୧୯ 


‹) ଆନୁ ବଗ୍‌ 2) ଅନୁର କଦମ ସଲ ବଗ୍ଵ ®) ମସଲ୍ଭା ବଗ୍‌ ₹) ମୁଗ ବଗ 
୫) ସୂଳ ବଗ୍‌ ୭) ଅଖ ବର୍‌ ୭) ଷୋସ୍ତ ବଗ୍ଵ ୮) ଶାଗୁ ବଗ୍ଵ ୯) କଖାରୁ ସଞ୍ଜ ବଗ 
୯°) ଗୁଡ଼ କଗ ୯) ମଃର ମଞ୍ଜି ବଗ୍‌ ୬) କଞ୍ଚା ମକା ବରଗ୍ଧ ୪) ଜଣିଆ ବ୍ଧ 
୯୪) ବଗ୍ଧ ଓ ଚଃଣୀ ୯୫) ବର ଓ ଭରକାସ୍ବ *୬) ମାଛ ବର୍ଵ ୭ ଚିଙ୍ଗଉ ବର 
ଦ୯୮) ମାଛ ମଞ୍ଜି ବଗ୍ଵ ୯୯) ମାଂସ ବର 2°) ଅଣ୍ଡା କଦ । 


୪ | ଦମ୍ୁବରା ଓ ଗୃଟ ପୂଷ୍ଠା ଝ୯-୬୪- ୬୭ 


ଏ) ଜ୍ଶ୍ର ସଚଦେଶ ଦଦ୍ଦ୍ଵବଗ୍ଵ 2} ମାଡ଼।ସୀ ଦନ୍ଦ୍ରବଗ୍ବ = ଗ୍ଵଜସ୍ଥୀନ ଦନ୍ଦ୍ରବଘ୍ବ 
୪) ପଞ୍ଜାସ୍କ 'ଦନ୍ଦ୍ୁଦଗ୍୍‌ ୫) ସୁଜି ଦଦ୍ଦ୍ରବଗ୍ବ ୭ କମ୍ଚାକଦଳୀ ଦନ୍ଦ୍ରବଗ୍‌ ୭) ବ୍ରେଡ଼ ଦନ୍ଦ୍ବବର୍‌ 
୮) ମୂଗଡ଼ାଲ୍‌ ` ଦଦୁଷର୍ଝା ୯) ଅଳ୍ଧଦ୍ରମ ଓ ଦ୍ଦ୍ବବଗ୍ବ । 
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( ଖ ) 


ଚାଟ୍‌ ¬‹) ଦଦୁ ସିଙଗଡ଼ା 2) ଦଦଦୁୟାଘଡ଼ ୭) ଝିକଆ ଗ୍ୃଃ ୪) ଘୁଶୂଳ ର୍ୁଃ 
୫) ସେଓ ଗୃଃ (୯ ରେଲ ସ୍ର (୯) ୬) ଭେଲ ସୂର (2) : ) ଷାଣି ସୂର ¢) ପାଣି ସ୍ର 
(2) <°) ପାଣି ସୂର (୩, ! 


୫ | ଚପ୍‌ ପଶ୍ଡା। ୬୮-୩୭ 


୯) ଅନୁଚୟ 2) ଉ୍୍ରସ୍ରତେଶ ଅନୁଚଷ ୩) ମାଡ଼।ସୀଁ ଅଳୁଚଷ (ଅଳୁବୋଣ୍ା) 
୭) ରଭଜିଝରୁଲ ଚଷ ୫) ସିଝାରଷ ୭) ପଣସକଠା ରଷ ୭) କଦଲୀଭଣ୍ତା ଚପ 
୮; ଖାରଇଗଣ ରଥ ୧} ନା ରପ °) ମର୍‌ ମଞ୍ଜ ଚଷ ୯) ଛଉଝ୍ରିଲ ଚପ 
€ 2) ଗୋଲ ରଥ ୧୩) ପାମ୍ଚିଡ଼ରଷ ଧ ୪) ଧୋକାରଷ ୯୫) ଅଃ! ରଷ ୧୬) ମାଛ 
ଚପ * ୭) ମାଂସ ଚପ ୯୮) ମୋଗଲ୍୍‌ଇ ଚଷ ୯୯) ଗୋଃା ରଙ୍ଗ ଭୁ ରଷ 2 °) ରଙ୍ଗ ଡ଼ 


ମୁଣ୍ଡ ଚଷ | 
£ ¦ ଚଗ୍ନେଲ ଫ୍ରାଏ ଓ କବାକ ପ ୩୭-୪୪ 


' ) ଭେଳିଛଃରୁଲ ଗଲ *) ମୀଛ ରୋଲ =) ମାଂସ ଗର୍ଲ ୪) . ବେଡ଼ ଗୋଲ 
୫) ଗୃଜ୍‌ଶ୍ଠେଲ ୬) ଅଣ୍ଡା ଗ୍ଵେଲ ୭) ୍ଯୋନଗ୍ଵେଲ ˆ) ଶକ ରେଲ ୧) ଜଞ୍ଜଆଚକାର 
ରୋଲ ୯°) ଖୁଆ ରୋଲ୍‌ ୯୯) ଡିସସାଏ * ') ସୂର୍ଦଆ ଝିସ ଙ୍ରାଏ ‹#} ସୁରଦଆ 
ବନ୍ଧାକୋବ୍ର ଝ୍ରାଏ ୯୪) ଜନ୍‌ ଦୁଇଲ ଙଂ।ଏ ୯+) ଭେଳଶରଆନ ର୍ଦଂସ ସ,।ଏ 
୧୬) ସାମୀ କବାବ <୭) ଳଉ୍୍‌ଝିଲ କବାବ ୮) ମାଛ କବାବ ୯୯) ମାଂସ କବରାବ 
2°) ଚିଟ ,@ କବାବ | 


୭ | ଗଲ ଚଟିକଆ ବିଙଂଡ଼ା ପ ୪୪-୫୦ 


ଏ) ଡିସ ର୍ଚିଲ 4) ମିଃ୍‌ ଗିଁଲ ୩) ଭୁଃଡ଼ାଲ୍‌ ଗଁ ଲ ¥) ଭେକଚଃକୁଲ ଶି ଲ 
୫) ଅଳୁ ଗଲ ୬) ଚଜ ଚିଲ ୭) ଅଜୁ ଝିକଆ ୮) ଡାଲ୍‌ଝିକଆ ୯) ଛେନା ଝିକଆ. 
୯°) ଅମୃଭଭଣ୍ମା ଝିକଆ <) ଜଉ୍ଝି,ଲ ଝିକଆ 2) କଞ୍ଚାକଦନ୍କୀ ଝିକିଆ <) ମାଂସ 
ସିଙ୍ଗଡ଼ା ୯୪) ମାଛ ସିଗଡ଼ା (୫) ଜତ୍ତଝି,ଲ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ୭) ଝଂଲକୋବ୍ତ ସିଙ୍ଗଡ଼ା 
<୬) ମଃର୍‌ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ୯୮) ନଡ଼ିଆ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ୯୯) ଅଣ୍ଡା ସିଙ୍ଗଡ଼ା 2°) ବନ୍ଧା 
କୋବ ସିଙ୍କଡ଼ା 


୮ । ତଦୋସା ଇଟିଲ ଉପମା ପୂ ୫୧-୫୮ 
ଓ) ମସମ୍ମ ଦୋତ୍ୀ 2) ମୂଗଡ଼ାଲି ଦୋତ୍ସା ୭) ବେସନ ଦୋସା ୪? ମୁଳ ଦୋସା 
୫) ଚରେଢ଼ ଦୋସ୍ତା ୬) ମଇଦା ହୋତା ୬) ମିଶାମିଝି ଚଵୋସା ୮) ଚୁଡ଼ା ସସ 
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{ ଗ ) 


୯) ମୁକ ଦୋଷା ୯°) ଅଛ ଦୋସା <୯) ଜ୍ଉଥମ ୯୬} କୁରୁ ଚୁଲି ୯୩) ସୁର୍ଦଆ 
ବଢ଼ା ଚକୁଲ ୯୪) ଇଝିନ୍ତ୍ର ୪ ଇଝିଲ ଉମା ୭) ସୁଜି ଇଝିଲ୍ତ୍ ୧୭) ଧୋକଲ୍ଭ 
ଧ୮) ସୁଜ ଜ୍‌ଷମା ୯୯) ବ|େଡ଼ଲଅଥା 2 °) ର୍ଡ଼ା ଭୂଷମଭା | 


୯ | ପୁର, ପରଟା ଓ କଚଡ଼ ପୂ ୫୯-୭୪ 


ଏ) ବେସନ ସୂର ? ) ଆଳୁସୂର = ) ମେଥି ସୂର୍‌ *) ବଥ୍ଥଶାଗ ସୁର୍‌ ୫) ଖୁଆ 
ସୁର ୭) ଅଣ୍ଡା ସୁର୍‌ ® ଦନ୍ଦ୍ର ସୁର ୮) ଡାଲ ସୁର୍‌ ୧) ଆଳୁ ପରଖ ୯°) ପିଆଜ ପରଖ 
ଦ୧୯) ସଂ ଲକୋବ ଅରୁଖା ୧୯୨) ଡାଲ ପରଖ ୯୩) ଅମୃଭଭଣ୍ଡା। ପରଃ। ୯୪୨) ମର 
ଷର୍‌ଖା ୯୫) ମୂଲା ପରଖ ୯୭) ମୋଗଲ୍ଇ ପର୫। ୧୭) ନତଝଟଲ କରୁଡ଼ି 
୯୮) ବରଡ଼ାଲ୍‌କଚୁଡ | < ୧) ଖାସ୍ତା କରୁଡ଼ 2 °) ମାଂସ କର୍ଡ଼ | 


ଦୂ ୦ | ଓସଓ, ଗକା, ମକ୍୍ଡର ପଷ୍ଟ।-୭୪- ୭ଏ 


୯) ବେସବ ସେଓ ?) ବର ମୂଡ଼,ଲୁ ୩) ମୂଗ ମୂଡ଼କୁ ୪ ସୁଳି ମୂଡ଼କୁ *) ଅନୁ 
ମୁଡ଼୍‌କୁ ୭) ଶାଗୁ ମୂଡ଼୍‌କୁ ୭ ଲୁଣଝି ଗଜା ।୮) ମସମ୍ମ ଗଜା ୧) ଘୋସ୍ତ ଗଜା 
<°) ମିଠା ଗକା ୯) ଏଲୋଝେରୋ ୯) ସୁର୍‌ ଗଜା <=) ମୂଗ ସିଗଡ଼ା ୯୪) ଜଞ଼ିଆ 
ଗଳା ୯୫) ଗୁଡ଼ ୍ଟଡ଼୍‌୍ଥା ୯୭) ଡାଲବ୍ୁଝ ୯୭) ଗୋଖ୍ସ ୯୮) ଗୋଝାମସୁର 
ମିକ୍ଷ୍ଣର ୯୯) ମିକ୍ଶ୍ତର 2°) ରଛେଗ୍‌ ଭୁ | 


୧୧ । ପାଏ, ପିଜା, ଚ୍ଞେଷ୍ଟ୍ଟ ପୂ ୭୧-୭୭ 


ଏ) ମଃଜନ ଯାଏ ?) ମଃଜ ପାଏ (*) ୩) ଫିସ ଗାଏ (<) ୪) ଡିସପାଏ 
( ›) ୫) ଭେଜେରୁଲ ଘାଏ ୬) ନୁଡ଼ଲସ ପାଏ ୭) ଗୋସ୍ଥପାଏ ୮) ବର ଗୃଭ୍‌୍ଲ ଗାଏ 
୯) ମଃଜ ପିକା ୧୧) ୭ଜ ପିଜା ଏ୯) ରକକେନ ରୋଷ୍ପ <?) ଗୋ୫ା ରଗକେନ ଗୋଖ୍ 
ବୁ) ଗୁଇନଜ ରକେଜ ଗ୍ଵେଷ୍ଟ (ଓ) ୯୪) ଗ୍ଵଇଳଜ ଗ୍ରେ୍ଣ (୨) ୯୫) ମାଛ ଗେଷ୍ଟ 
<୭) ଘମ୍େ,୫ ମାଛ ଗେଷ୍ ୯୨) ମଵନ ଗ୍ରେଷ୍ମ ୯୮) ଅନୁ ଗ୍ଲଷ୍ଟ ୯୧) ଝମ୍ମାଚଵୋ 
ରୋଷ୍ଟ /°) ର୍‌ଜମା ଗ୍ରେଷ୍ଟ । 


ଦ୍‌ ୬। କେକ୍‌, କୁକ ଓ ବମ୍ଡଟ ପଣ୍ଡ। ୭୭-୮୩ 
<} କେକ୍‌ /) ଫ୫ କେକ୍‌ ®) ରକୋଲେଃ କେକ୍‌ ୪) ମାଙଗଲ କେକ୍‌ 
୫) ଖନ୍ର୍‌ କେକ୍‌ ୬) କମଲାଲେମ୍ କେକ୍‌ ୭) ପାରା କଦଳୀ କେକ୍‌ ୮) ନଡ଼ିଆ କେକ୍‌ 
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( ଘସ ) 


୧) ଖୁଆ କେଇ ଧ୯*) ସୁକ କେକ୍‌ ୯୯) ପିଜ ଦୁଇଲ କୁଳି <୬) ରଜାବାଦାମ କୁକି 
୯୫) କଡ଼ିଆ ଲୁକ ୯୪) ଚକୋଲେଃ୫ କୁଳି ୯୫) ଅରେଞ୍ଜ କୁଳ ୧୭୬) ଡ଼ କୁଳ 
<୭) ଷୋସ କୁଳ ୯୮) ଜଞର୍‌ ବସ୍ପ ୫ ୯ ) ସୁକ ବସ ,୫ 2°) ଡୋଜାଃ ବସ ଃ | 


ଦ୧୩ | ବରଫି .ଲଡ଼ ଓ ଡ଼ାଲ ଓ । ପଣ୍ଡା ୮୫-୮୯ 


୧) ମୁଗଡ଼ାଲ୍‌ ବରର ୬“) ସୋଲଡ଼ାକ୍ଧ ବର୍‌ ୩) ଗୋଷ୍ତ ବରସ 
୫) ରଲଳବର୍‌ର୍ଗ ୭) ଚଳୋଲେ୫ ବରଫି ୨) ସୁଜ ବରଙଝି ୮) ନଞ୍ଜଆ ବର୍ଗ 
॥) ବେସନ ରରଡି ଧ °) ଖ,ଆ ବରର୍ଜ ` <୯) ରଜା ବାଦାମ ବରର୍ଟ` <?) କାଳ୍ବାଦାମ 
ବର୍‌ର୍ସ ୯") ବେସନ ଲଡ଼୍‌ ୯୪) ସେଓ ଲଡ଼୍‌ ୯୫) ସୁକି ଲଡ଼୍‌ ୯୬) କହ ଲଡ଼ୁ 
୯୭) ସୂକ ହୁାଲଞ୍୍‌ଠ ୯) ଅଖା ଦ୍ଵାଲଞ୍‌। ୧୯୯) ବ୍ରେଡ଼ ଦ୍ବାଲଞ୍ଟ୍‌ୟ 2°) ଗାଜର 
ହାଲ୍‌ ! 


ଝ୪ । ସେଶ, ମାଲପୁଆ ଓ ତଗୋଳାପକାଞ ପୃଷ୍ଟା ଧ୧-୯୫ 


୯) ଛେନା ସନେଶ /) ଗୁଡ଼ ସନ୍ଦେଶ “) କଡ଼ାପାଗ ସହେେଶ ¥) ଖଆ 
ସେଶ ୫) ରାଘବସୀାଦଦ୍ର ୬ ମିଲକ ପାଉ୍‌ଡ଼ର ସନ୍ଦେଶ ୬) ନଡ଼ିଆ ସନ୍ଦେଶ ୮) ଖ,ଆ 
ମ୍ରାଲସୁଆ ୯ ଛେନା ମାଲସୁଆ ୯୧) ବ୍ରର୍‌ ଗ୍ଦ୍ବଲ ମାଲସୁଆ ୧୯} ଆଳୁ ମାଲସୁଆ 
୧ ୬) କଦଳୀ ମାଲସୁଆ ୯°) ଦନ୍ଧୁ ମାଲସୁଆ <୪) ସୁଜ ମଇଦା ମାଲସୁଆ ୯୫) ଚ୍ରଡ଼ 
ଗୋଲ୍ାପଜାମୁ ୯୭) ମିଲକ ପାଉଡ଼ର ଗୋଲ୍ବପଜାମୁ ୯୬) ଖ,ଆ ଗୋଲ୍୍‌ପଳାମୁ 
ଦ୮) ଛେନା ଗୋଲାଷକ:ମ୍‌ < ୯) କନ୍ଦସୂଲ ଗୋଲ୍‌ପଜାମୁ ? °) ବରଡ଼ାଲ୍‌ ଗୋଲାପଜ'ମ୍‌ | 


୫ | ପାୟ୍ଟସ, ପୁଡ଼ଂ ଓ ଆଇସକ୍ତ ମ ପୃଷ୍ଠା ଧାଃ-ଵ୍୧୦ 


<) ଗୃଉ୍‌ଲ ପାସୃସ 2?) ସିମେଇ ପାସ୍ୃସ ‹ ) ସୁଜ ଆାୟସ ୪) ଶାଗୁ ଘପାସ୍ୃସ 
୫) ରୃଡ଼ା ପାୟ୍ମସ ୭) ଦ୍ଵଇପାୟମସ ୭) ରସଗୋଲ୍ବ ପାୟୂସ ୮) ଅଧ ଷାୟସ୍ସ ୧) ଙ୍କଲ୍‌ 
କୋବ ପାସ୍ଟସ ଧ୧) ଅମ୍ପତଭ୍ଡା ଷାସ୍ଟସ ୯) କାରୀମେଲ ସୁଡ୍ଜଂ ୯୬) ଚ୍ରେଡ଼ ସୁଡ୍ଂ 
୧୩) ନନ ର୍‌ଙ୍ଗା ସୁଡ୍ଂ ୯୪) ସେ୍ୟାବଲ ସୁଡ଼ିଂ ୯୫) ବସ୍ବ୍‌ଃ ସୁଭ ୯୭) କଳୋଜଝ୍‌ 
ଆଇସର୍ଚ ମମ ୯୬) ମ୍ୟାଙ୍ଗୋ ଆଇସର୍ଵମ ୯୮) ଅରେ୍‌ଞ ଆଇସର୍ଵମ ୯୧) ରସଢ଼ାଲେଙ୍‌ 
ଆଇସର୍ଚ ମ୍ମ 2 ° } କାଜ୍‌ ଆଇସର୍ଦ ମ | 
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କଳଖିଥା 


ଦ୍‌ — ମକୋଡଉୀ 
ଦ୍‌ ନୁ୍ଦିଂ ପକୋଡ଼ା ଦୁଜଝି ଅନୁ, ଦୁଇଝି ଷିଆଜ, ୬ଝି କଞ୍ଚା ଲଙ୍ଦୀ, 
ଵଝିକେ ଅଦା, ଧଳଆ ପନ, ଅଧକପ ବେସନ, ପର୍ମାଣ ମୂଢାବକ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଝିବା ପାଇ 
ରେଲ । 


ଆଳୁକୁ ଗ୍ଲେପା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ବୁଦ୍ଧ ସାଇଜର କାଝିବେ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଅଦା ଓ ଧଳଆ ପଞ୍ଚ ବର ରୁଚେଇ କାଝିବେ । ଷରବା କଡକୁ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣି ନେଇ 
ଥୀଲରେ ରଖି ସେରେ ବେସନ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ବଳା ପାଣିରେ ଚକନି ଜେଇ ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ରେଃ ବ୍ଲଧଆ ଲଡ଼ୁ ସାଇଜର ଗଢ଼ି ନେବେ । ଭେଲ ଗର୍‌ମକର ଲଡ଼,ଗୁଡ଼ିକ ଗୁଣି 
ଜେବେ ! ଗର୍‌ମ ଗରମ ଝମ୍ାଵୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 


୨ ମିଶାମିଛି ପକୋଡ଼ା ଗୋଝିଏ ଆଳୁ, ଗୋଝିଏ ଷିଆଜ, + ପଷାଖୃଡ଼ା 
ଫୃଲକୋବ୍, ମୁଠାଏ ମର ମଞ୍ଚ, ଗୋଝିଏ ୫ମାଖୋ, ୬୫! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଝିକେ ଅଦା, 
ଧ କଅ ବେସନ, ଅଧ ଗ୍‌ ଗ୍ଵମର ବେକଂ ପାଉଡ଼ର, ଅଧ କପ ପାଣି ପରମାଣ ମୂଢାବକ 
ଲୁଣ, ଗୁଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ | 


ବେସନ, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର, ଲୁଣ ଓ ଗାଣି ମିଶାଇ ରଖନ୍ତୁ । ଅନୁ. ପିଅଜ, 
ଫ୍ଲ କୋବ, ଲଙ୍କା, ଅଦା ଓ ୫ମାଖେୋ ଚୁଚନେଇ କା? ନଅର । ପରିବା ଧୋଇଜେଇ 
ବେସନ ଗୋଳାରେ ମିଶାଇ ନଅନ୍ତୁ । ତେଲ ଗରମ କର ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର ଗୋଲ ପକୋଡ଼ା 
ଗ୍ରଣ୍ତୁ । 

୩—କଜବରନ଼ୁ ପକୋଡ଼ା—ଗୋଵିଏ ଅନୁ, ଗୋଝିଏ ଗିଆଜ, ମୁଠାଏ 
ମଝ୍ର୍‌ ମଞ୍ଜା, ବନ ୫୫୮; ୪ ପାଖୁଡ଼ା ଫ୍ଲକୋବ, ଗୋଡଝିଏ ଗାଜର, ଗୋଝିଏ 
୫ସାଵୋ, ୮-୯୧୫ କାଜୁ ବାଦ୍ରୀମ ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦ୍ରା୍‌ ୮4୯° ୫ା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଧନିଆ 
ପନ୍ଧ କନୁ ୯୧-୯୬୫୭ କସମିସ, ମଇଦା ଦୁଇକଷ, ବେକଂ ପାଜ୍‌ଡ଼ର ଏ ର୍‌ ଚଗୃମଚ | 


ପ୍ରତ୍ୟେକ ଘର୍‌ କ୍ରାକୁ ଧୋଇଜେଇ ଚୁୂନାଚୂନା କର୍‌ କାନ୍ତ ! ମଇଦ୍ରା ଓ ବେକଂ 
ପାଉ୍‌ଡ଼ର ଲୁଣ ଦେଇ ଉଲ ଷ୍୍ବବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ୯ କପ ପାଣି ଦେଇ ଭଲ ତ୍ଵଵବରେ୍‌ 
ଗୋଲା | କାଜ୍‌ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କରିନଅନତ ! କାଜ, କା, କସିମିସ ଓ ପରବା କଖାକୁ 
ମଇଦା ଗୋଲୀରେ ଭଲ ଭ୍ତ୍ରବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖନ୍ତୁ ! କଡ଼ାଇରେ ଡେଲ୍‌ 
ଗର୍‌ମ କରି ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ଗୋଲ ଗକୋଡ଼ା ଗ୍ରଣଠ । ଗରମ ଗର୍‌ମ ଅମା କମ୍ପ 
ଭୁଲ୍‌ ସତ୍ସ ସହ୍ଧ ଖାଇ ଦେଖନ୍ତୁ ! 
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୪୦. ବ୍ରେଡ଼ ପଳକୋଡ଼ା--୪ ମିସ ବ୍ରେଡ଼ ଗୋଟିଏ ପିଆଜ ଝିକେ ଅଦା, 
୬ ଝା କହ୍ତୀଲଙ୍କା, ଧ କପ ବେସଜ, ବେକଂ ପୀଡ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଅଧ ଗହ ଗ୍ଵ୍ଚଚ, ପରିମାଣ 
ମୃଢାବକ ଲୁଣ, ଝିଷେ ଜକ ଅଣି, ଗ୍ରଣିବା ପାଇ ଭେଲ । 


ବେଡ଼କୁ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି ଦ୍ୂଅ। ପିଆଜ ପଉଲା ଲମ୍ପା ଲମ୍ବା କର୍‌ କାଵ । 
ବେସନ ଲୁଣ, ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର ୯ କଷ ପାଣିରେ ମିଶାଅ । ଅଦ୍ରୀ, ଜ୍‌ ଆଣି ଓ 
କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା କଶୀ ଦେଇ ନେଡ଼ ଖଣ୍ଡ ଓ ପିଆଜ କଶା ମିଣାଅ । ରେଲ ଗରମ କର 
ଷକୋଡ଼ାଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣନ୍ତୁ । ଏହା ଗରମ ଗରମ ଝମାଵୋ ସସ ସଦର ଖାଇବେ । ଅଣ୍ଡା 
ହ୍ରୋଇଗଗଲ ଏହ୍ସାର ସ୍ବାଦୁ ନଞ୍ଟ ହ୍ରୋଇଯାଏ । 


୫ ଅଣ୍ଡା ଷକୋଡ଼ା—ଦୂଲନି ଅଣ୍ରାଟ ଗୋଡିଏ କଅ ବେସନ) ଦୁଇନି 
ପିଆଜ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୮ ୫୮, ଧନିଆଷନ୍ ଝିକେ ଅଦ୍ରା, ପର୍‌ମାଣ ମୂଜାବକ ଲୁଣ ଓ 
ଗ୍ରଣିବ୍ରା ପାଲ୍‌ ତେଲ । 


ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲ ଷ୍ଵବରେ ଡେର୍ଣ୍ଣ ଜେଇ ସେଥ୍ବଲେ ବେସନ ମିଶାନ୍ତୁ । ବେସଜ 
ଭଲ୍‌ ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ପିଆଜ କଃ, କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଅଦା ଓ ଧନ୍ଆପନ୍ର କହା 
ଭଲ୍‌ ଶ୍ଵବରେ - ଗୋଲାଇ ନେବେ । ଏଥ୍୍‌ରେ ପାଣି ଦେବେନ୍ନ । ଅଲ୍‌ ନଆଁ ରେ ଛାଖିବେ । 
ଆଁ ବେଝି ହେଲେ ଗୋ ସିବ । ଏନ୍ବା ବ ଗରମ ଗରମ ଖାଇବେ । 


୭ ମୋଗଲାଇ ଗଚ୍ତକାଡ଼ା— ଗିସ ଷାଉ୍‌ରୁଚି, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡୀ ଗୋଝିଏ 
ପିଆଜ, ୪୫ା କମ୍ପାଲଙ୍କା, ଝିକେ ଅଦା, ? ଝେଦ୍କୁଲ ଗ୍ୃମ୍ମଚ ଦୁଧ । ପରମ୍ାଣ ମୂତ୍ତାବକ 
ଲୁଣ) ଅଧ ଗ୍ୃମଚ ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ! ଗ୍ରଣିବା ଗାଇ ଭେଲ ! 


ଷାଡିରୁଝିକୁ ଦୁଧରେ ଭିଜାଇ ଦଅନ୍ତୁ । ଗିଅଜ, ଅଦା କଞ୍ଚାଲଙ୍କାକୁ ଚନା 
ତଜା କର କାନ୍ତ । ଅଣ୍ଡୀକୁ ଭଲ ଷ୍ବବରେ ଡେର୍ଣ୍ ଜେଇ ଭ୍ତଜା ପାଝରୁଵି ସଦର 
ଚକଵଝି ଜଅନ୍ଧ ! ସେତ୍ରେ କା ଆଜ, ଲଙ୍କା ସ୍ରଭୂଭ ଦେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୋଲ 
ବଘୁ ପର ଗ୍ରଣ୍ନ୍ତୁ | 

୭ ସାଣ୍ଡତ୍ତଲଚ ପଳକୋଡ଼ା—ଦୂଇନି ବଡ଼ ଅନୁ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, 
୫ ଗାଖୃଡ଼ା ରସୁଣ, ୯ ଗୃମଚ କିର୍‌, ଲାଲଲୀ ୪୫୮, ୯ କଥଅ ବେସନ, ଝିପେ ବେକଂ 
ପାଉଡ଼ର | ୮ ଥଯିସ ଖାଉ ରୁଝି ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ତେଲ | 


ଅନ୍ତୁ ସିଝାଇ ଚକି କଅନ୍ୁ । ଅଦା, ରସୁଣ ଛେଚ ରଖ । ଜୁ ଲଙ୍କା ଗ୍ଵଳ 
ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍‌ ଦଅନ୍ତୁ । କଡ଼ାଇରେ 2? ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟମଚ ଜେଲ ଦେଇ ଅଦା ରସୁ ଯ ଛେଗ୍ଵ 
ତ୍ଵଜ଼ ନେଇ ଅନୁ ଚକା ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଜେଇ ଓଡ୍ତରାଇ ଳଅନ୍ତୁ । 
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ଆନ୍ଧୁ ପୁରରେ କର୍ଵ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ମିଶାଇ କଅନ୍ୁ ! ଯାଉ ରୁଝିଗୁଡ଼କ ମଝିରୁ 
ଭେରେଗ୍ର କର କାଝି ରନ୍କୋଣିଆ କରନ୍ତୁ । ୯୬ ଖଣ୍ଡ ହ୍ରେବ । ଅଜୁ ସୁରକୁ ଆଠ 
ତ୍ଵଗ କର୍‌ ଗୋଝିଏ ଭ୍ବଗ ଗୋ? ଗାଦ୍‌ ରୁଝି ଖଣ୍ଡେ ଭ୍‌ଷରେ ରଖି ଅନ୍ଯ ଖର ଷାଜ୍‌ ରୁଝି 
: ଭା ଜ୍ପରେ ରଖନ୍ତୁ । ଏହ୍ସିଷର୍‌ ୮ ଝି ସ୍ୟାଣ୍ଡ ଦ୍୍‌ଇଚ କର ରଖନ୍ତୁ । ବେସନକୁ ଏ କପ 
ପାଣିରେ ଦେକ” ପାଉ୍‌ଡ଼ର ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ନେଇ ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ 
ସ୍ୟାଣ୍ଡ ଜ୍ଇଚ ଦେସନରେ ଦୁଡ଼ାଇ ଗରମ ତେଲରେ ଗ୍ରଣମ୍ତ ! ଏହ୍ସଷର ସକ୍ତଗୁଡ଼ିକ 
ଗ୍ରଣି ନଅନ୍ତୁ । ସ୍ୟାଣ୍ଡ ଉ୍ଇଚ ପକୋଡ଼ା ବଡ଼ ସାଇଜ ହ୍ବେବ । ଗରମ ଗର୍‌ମ ଖାଇବାକୁ 
ଦେବେ ! 


୮ କଞ୍ଚାକଦଳୀ ପକୋଡ଼ା -ଦୁଇଝି କସ୍ଥା କଦଳୀ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, 
୬ ଝା କଞ୍ଚାଲହା, ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦୀ, ବେସନ ୯ କଷ, ଅଧ ଗ୍‌ ଗୃମଚ ବେକଂ ଘାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ 
ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଜେଲ । 

କଦଳୀର ଗ୍ଲେଷା ଛଡ଼ାଇ “ନେଇ କୋରବା ମନ୍ତ୍ରରେ କୋର ନଅଜ୍ତ ! ଗିଆଜ 
ଚୁନା ଚୂନା କର୍‌ କାଃନ୍ତୁ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଅଦ୍ରା ଚୁଜେଇ କାଃଠତ | ଅଧ କପ ପାଣି ଦେଇ 
କଦଳୀ କୋର , ଗିଆଜ ଲଙ୍କା କଖାୀ, ବେସନ ଓଁ ବେକଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଘର୍‌ମାଣ ମୁ୍ାବକ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ବୃଦରେ ମିଶାଇ ନଅ । ଭେଲ ଗର୍‌ମକର ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୋଲ୍‌ 
ଗୋଲ ଅକୋଡ଼ା ଛାଣନ୍ତୁ । 


୯—ବଛ୍ଧାକୋବଧ ପକୋଡ଼ା --ଛୋୈ୫ ବନ୍ଧାକୋବ ଙଫାଲେ, ୯ କଷ 
ବେସନ, ଅଧ ଗୃ ଗ୍ଲମର ବେକ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଗୋଝିଏ ରିଆଜ, କହ୍ଚାଲଙ୍ର। ୮ ଶା, ଅଧ 
ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଧଳିଆ ପନ, ଏ ଛେଦ୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ଟମଭର ଘୋଷ୍ଟ ପରିମାଣ ମୁଜୀବକ ଲୁଣ, ଛାଣିବା 
ପାଇଁ ଢେଲ |' 
ବନ୍ଧାକୋବ ଶୁବ୍‌ ଚୃନେଇ କାଵିବେ, ପତଲା ଓ ଲମ୍ବା ଲମ୍ପା ଚୁନେଲ କାଝିବେ । 
ପିଆଜ ବ ସେମିଭ ପଉଲା ଲମ୍ତ୍ୀ କାଝିବେ । ଲଙ୍କାଚ ଅଦ୍ରା କାହିବେ । ଲୁଣ ଦେଇ 
ପରିବ୍ରୀକୁ କନୁ ସମୟ ହ୍ରାଇରେ ଚକି ଜେବେ । ସେଥ୍ରରେ ପୋସ୍ତ ବେସନ ଓ ଖାଇବା 
ସୋଡ଼ା ଦେଇ ଚକଳି ଜେବେ ଏଥ୍ବରେ ପାଣି ଦେବେଳ | ଦ୍ଵାଭରେ ମୁଠା କର ଧରବେ । 
ସେଇ ମୁଠାଝିକୁ ଗରି ଗି ଗରମ ଢେଲ୍‌ରେ ଛାଖିବେ । ଏଇ ଅଢୋଡ଼ା ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା 
ଗଇଚିଠା ପର୍‌ ଛାଣିବେ | ଏହ୍ରା କମ ନିଆଁ ରେ ଛାଣିବେ । ସେଥର ବନ୍ଧା କୋଳ ସିଝି 
ଭଲ୍‌ ଷ୍ଵଵବରେ | 
ବ୍‌ ଫଲ କୋବି ପଚକୋଡ଼ା ଗୋଡିଏ ଫଲକୋବ୍ ଅଧରଞ୍ଚ ଅଦା, 
୬୫ କମ୍ତାଲଙ୍କା ଝିଜେ ହେଙ୍ଗୁ ପାଉଡ଼ର ୯ କଷ ବେସନ, ଅଧ ଗଲ୍‌ ଗ୍ର 
ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର, ଛାଣିବା ପାଇଁ ଜେଲ୍‌ । 
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ଫ୍ଲକୋବକୁ ବଡ଼ ବଡ଼ ଖଣ୍ଡି କର୍‌ କାଃ । ଗୋଡିଏ ବଡ଼ ସଂଲକୋବରେ 
ଏ ° ୪] ଘକୋଡ଼ା ହେବ | କୋବର ଡେ ପାଖ ହିକେ ଝିକେ ର ଚର ଦଅ । ପାଖି 
ଗରମ କର ସେଥ୍ବରେ ପାଖୃଡ଼ାଗୁଡ଼କ ଧୋଇନଅ ! ଧୋଇଲାପରେ ସେସ୍ବିରେ ଲୁଣ 
ଗୋଲାଇ ଅଧଘଣ୍ଟା ରଖ ! ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାଝି ନେଇ ତ୍ରେଙଗୁ ଓ ଲୁଣସହ୍ନ 
ବେସନରେ ଅଧକପଷ ପାଣି ଓ ବେଇଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର ଗୋଲାଇରଖ । କୋବ ଖଣ୍ଡଗୁଡ଼ିକ 
ଏଇ ବେସନରେ ବୁଡ଼ାଇ ଜେଇ ଗରମ ଢେଲରେ ପକାଅ । କଡ଼ା ନତ୍ବଜ଼ ନରମ 
ଉଜା କର୍‌ କୋବଶଖଣ୍ଡଗୁଡ଼କ ବାହ୍ବାର କର୍‌ ଜଅ । ଝିକେ ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ ଗୋ?ଏ 
ଗୋଝିଏ କୋବ ଖଣ୍ଡକୁ ଦୁଇ ହ୍ରୀା୍ତ ଗାଲୁଲ୍‌ରେ ରପିରପି ସୁଣି ଅରେ ଛାଣନ୍ତୁ ! 

ଦ୍‌ ଦ୍‌ = ପାଳଙ୍ଂଂପତକାଡ଼ା ¬ / * ° ଗ୍ରାମ୍ମ ପାଲଙ୍ଗ ଶାଙ୍ଗ, ` କପ ସୋମ ଡାଲ୍‌, 
୫ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ପର୍‌ମ୍ଥାଣ 
ମୁତାବକ ଲୁଣ, ଛାଣିବା ପାଇଁ ଜେଲ । 

ସୋଲ୍ମାଡ଼ାଲ୍‌ ୯ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜୀଇ ନେଇ ଖଦଞ଼ିଆ କର ବାଵଝିନେବ । ରସୁଣ, 
ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଫିଆକ ଚୂନା ଚୁଜା କର୍‌ କାଝିବ । ଶାଗ ଧୋଇଚନେଇ ଚୃନେଇ 
କର୍‌ କାଝି ରଖ | ଶାଗ କଃ, ଡାଲ୍‌ ରଶୀ, ରସୂଣ ପିଆଜ ଗ୍ରଭ୍ଵର ମିଶାଇ ନେଇ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ୃବରେ ଗୋଲୀ'ଇ ରଖ !। ତେଲ ଗର୍ମ ହ୍ରେଲେ ଗୋଲ ଗୋଲ 
ପକୋଡ଼ା ଛାଣି ରଖ | ଗୋଲ୍‌ ଓ ଚେପଖା ସାଇଜ କର ଛାଣିବେ । 


୧୭-- କଖାରୁ ଝ୍ଲ ପକୋଡ଼ା ୨+ ଖା କଖାରୁ ଫୁଲ୍‌ ୬ କଷ ମଇଦା, 
ବଦ ଗୃ୍‌ ଗ୍ଵମର ବେକିଂ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲ୍‌ଳ୍ଛା ୫୫ । 


କଖାରୁ ଫ,ଲ ଧୋଇ ପରକ୍ତ୍ରାର୍‌ କର ରଖ । ପିଆଜ, ଅଦା ଓ ଲଙ୍କା ଚୁନା 
ଚୂନା କର୍‌ କାଃ । ମଇଦା ବେକଂ ପାଜଵଡ଼ର, ଲୁଣ, କଖାରୁ ଟ୍‌ ଲ, ପିଆଜ, ଅଦ୍ରା 
କଃ ସହନ ଉଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଦଲ ନଅ । ସଦ ଦର୍‌କାର ଡ଼ୁଏ ଅଲ୍‌ ପାଖି ନଦଦୂଅ, ରେଲ୍‌ 
ଗରମ କରି ଛୋଃ ଛୋଃ୫ ସାଇଜର ଅକୋଡ଼ା ଛାଣ । 

୧୩—ବର ଚାଳ ପକୋଡ଼ା ଅଧ କଅ ବିର, ଅଧ କପ ଅରୁଆ ଚୃଦ୍ଲ, 
2 ୫ ପିଆଜ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଧନିଆ, ପା, ପରିମାଣ ମୁଳାବକ ଲୁଣ ଛାଖିବା 
ଯାଇଁ ଜେଲ | 

ବିର୍‌ ଗୁଜ୍ଵଲ ? ଘଣ୍ଟା ଆଗରୁ ଭୁଜାଇ ଗେଇ ବାଝି ରୂଅ। ରିକ୍ଳଣ କରି ବ୍ରାଝିବ୍ତ | 
ପିଆଜ, ଅଦା, ଲଙ୍କାରୂନା କରି କାଝି ଜଅ । ବର୍‌ ଗ୍ଟ୍‌ଦ୍ବଲ ବା, କଖା ପିଆଜ ସ୍ତଭ୍ୃରତ 
ଲୁଣି ଦେଇ ଉଲତ୍ତବରେ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଢେଲ ଗର୍‌ମ କରି ଛୋ୫ ଛୋଃ୫ ପକୋଡ଼ା 
ଛାଖିବେ ! 
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ଝୁ ୪ - ଜ୍‌ ପକୋଡ଼ା (୭ଜବଲ)—ଏ କପ ମଇଦା, ଚିଜକୋର୍‌ ଅଧକପ,§ 
ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଟା, ଅଧ ଚୃ ଗୁମର ବେଲଂ ପାଉଡ଼ର, ୯ କଥଅ ଦୁଧ, ଘର୍‌ମାଣ ମୁତାବକ 
ଲୁଣ ଗରିବୀ ପାଇ ଜେଲ | 


ଅମୁଲ ଚଜ କଉ୍୍‌ବ ଗୋଝିଏ ହ୍ରେଲେ ହ୍ରେବ ; କମ୍ଡା ଝିଣରେ ଅବା ଚଳରୁ 
କନୁ ନେଇ କୋରବୀ ଯନ୍ତ୍ରରେ ଝିକେ କୋର୍‌ ର୍‌ସିବ | ମଇଦା, ଅଣା, ଦୁଧ ଓ ବେକଂ 
ପାଉଡ଼ର ଉଲ ତ୍୍କରେ ଟେର୍ଣ୍ଣା ନେବ । ସେଥ୍ବରେ ଚଜ କୋଗ୍ଵ ତ୍ରେବ ! ରେଲ୍‌ ଗର୍‌ 
କର୍‌ ଚଜ ମିଶା ମିଶ୍ରଣରୁ ଝିକେ ଝିକେ ନେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ବଲ ଷର୍ଚ୍‌ ଗ୍ରଣିବ । ଧଲା 
ଧଲା ଥ୍ବକ୍ତ ଏଦ୍ରାକୁ ଛାଝିବେ । କମ୍ମ ଜଆଁ ରେ ଛାଝିଲେ ଧଲା ରନ୍ଦ୍ରବ । ଛାଣିବା ଅରେ 
ଗର୍‌ମ ଗର୍ମ ଚଲ୍ସସ ଓ ୫ମାଵୋ ସସ ଦେଇ ଏହ୍ବା ଖାଇବେ | 


ଦହ ତ ନ୍ଥନାଘତ୍କାଡ଼ା “ସେର ଦୁଧ, ଗୋଝିଏ କରଞ୍ଜ ଲେମ୍ଡ୍‌୨ ଅଧକଷ୍‌ 
ବେସନ, ଲହ! ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵୁମକ, ଭଜା କିର୍ଵ ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଲୁଣ, ବେକଂ 
ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଝିପେ । ଛାଣିବା ପାଇଁ ତେଲ । 


ଲେମ୍ଟରସ ଦେଇ ଦୁଧକୁ ଛୁଣ୍ଡାଇ ଛେନା କର ଜେଇ କନାରେ ଛାଣି ନେବେ । 
କନା ଝ୍‌ ଲାଇ ର୍ଭି ପାଣି ଝଗ୍ଇ ଜେବେ | ଛେନାରେ ଅଧେ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଷୂଗ୍ଵ କର୍‌ 
ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଲୁଣ ସହର ଚକ?ି ନେବେ, ଚକଝି ଗୋଳିଏ ଆଲରେ ଗପି ଗ୍ଷି ରଜି ଦେବେ, 
ଛୋ୫ ଛୋଃ ୪ କଝିଆ ବରର୍ଡ ` ସାଇଜର୍‌ କାଝିଚବ୍ । ଏଇ ଛେନାକୁ ବେସ୍ସନରେ 
ବେକିଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଅଲ୍ଲ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ମିଶାଇ ନେବେ । ଚେଲ୍‌ ଗର୍‌ମ 
କର୍‌ ଛେନା ଖଣ୍ଡ ସରଧ କେସନରେ ଡ୍‌ୃବାଇ ନେଇ ଛାଣିବେ । 


ଝୁ ୭—ରଜାବାଦାଜ ପଚକୋଡ଼ା— ଗୋ?ିଏ .କପ ରଜାବାଦୀମ,ୁ ଅଧକପ 
ବେସ୍ସନ, < ଗ୍ ଗୁମର ଗୋଝା ଜର୍‌ । < ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଝାଲେ କାଗିକ ର୍‌ସ 
ଛାଣିବା ପାଇ ଭେଲ । 


ବାଦାମ, ବେସନ, କାଗିକ ରସ, ଲୁଣ, ଲଙ୍କା ଗୁ ଣୁ. ଜର୍‌ ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵବ୍ତରେ 
ମିଶାଇ ଭାକ୍ୁୁଝି ଦେଇ ୫ ନିଳଃ ରଚି ଳଜଅ । ଗୋଲାଇଲା ବେଲେ ପାଣି ଦେବଳ୍ନ ¦ 
୫ ମିଳଃ ପରେ ସୁଣି ଭାଇକୁ ହ୍ରାଭରେ ଦଲି ଜେଇ ଗରମ ଢେଲରର ଛାଖିଗର ¦ 
ଛାଖିଲବେଲେ ରଙୁରେ ମୂ ଣ୍ଡୀ ସକ୍ଧ୍‌ ଗୋ? ଗୋଝି କରଜନେବେ, ଏହ୍ରା ଆଠ ବ୍ରଜ ଷର୍ଘାନୁ, 
ଡକରୀରେ ରଖି ପାରବେ | 


ଦ୍୭—ଶରିକେନ ପକୋଡ଼ା¬ଚିକେନ୍୍‌ ସିଝା ? କପ, ଅଧକଷ ବେସନ, 
ଗୋଡିଏ ଅଣ୍ଡା, ଗୋଡିଏ ପିଆଜ, ୬୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ୮ ପାଖ୍ଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧଇହ ଅଦା, 
ବ ଭୁଲ ଗ୍ର ଭେନଗର, ଛାଣିବା ପୀଲ୍‌ ଭେଲ୍‌ 4 
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ରିକେଜ ସିଝାରେ କଣ୍ଟା ସେପର୍‌ ଜ ରୁଦ୍ଧେ । କେବ୍ଲ ମ୍ଭାଂସ ଅଂଶଣ୍ତଦ୍ର । 
ମାଂସ ଖଣ୍ଡ ଉଲ ଭ୍ତ୍ରବରେ ସିଝଁଥ୍ବବ ଓ ବଡ ବଡ଼ ପାଇଆ ସ୍ଵୀାଲକ ର୍‌ଦଦୁଲେ ଭଲ ହ୍ରେନ । 
ପିଆଜ, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ରସୁଣ ଓ ଅଦାକୁ ଭେନଗର ଦେଲ ବ୍ରାଝି ନଅ । ମସମ୍ମବଃା, 
ଅଣ୍ଡା ଓ ବେସନକୁ ଭଲ ଭ୍ଵ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଜଅମ୍ଧ । ସେଧ୍ବରେ ମାଂସ ସିଝ୍‌। ଦେଇ 
ଭଲ ଭତ୍ତ୍ବବରେ ମିଣାଇ ନେଇ ଗର୍ଭ ଜେଲ୍‌ର ଛାଣନ୍ତୁ । 


୧ ୮୭ଙ୍ଗ, ଡ଼ି ପକୋଡ଼ା ୩ ଇଞ୍ଚ ସାଇକର ଚଙ୍ଗ ଡ଼ି ମାଛ ଅଧକ, 
< କପ ମଇଦା, ଗୋଝିଏ ଅଣୁ!, ଅଧକ ଦୂଧ, ଅଞ୍ୟ ଗ୍ଵମଚ ବେକିଂ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଛାଣିବା 
ପାଇଁ ଭେଲ, 'ପରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ < ଖେରୁଲ ଗୃମଚ ଭେନଗର | 


ଚିଙ୍ଗ ଡର ଆରା ଗ୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ ଜେଇ ଲୁଣ ଓ ଭେନଗର ବେଇ ଅଧଘଣ୍ଟା 
ରଖନ୍ତୁ | ମଇଦା ଅଣ୍ଡା, ଦୁଧ, ବେକିଂ ପାଉଡର ମିଶାଇ ଭଲ୍‌ ଶ୍ଵବବରେ ଟେଣ୍ଡର ! 
ଗୋଵିଏ ଗୋଵିଏ ରଙ୍ଗ ଡ଼ ଏଇ ମଇଦା ମିଶ୍ରଣରେ ବୁଡ଼ାଇ ଗରମ ଜେଲରେ ଛାଣିବେ | 
କମ୍ମନ୍ଧଆଁ ରେ ଛାଖିବେ 1 ଏଦ୍ସା ଧଳା ଧଲା ଦରଝିବ । ଗର୍ମ ଗରମ ଅକୋଡ଼ା ୫ ମାଞୋ 
୭ଲ୍‌ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବେ । 


ବ୍‌ ୯ ମାନୁ ପଳଚକାଡ଼ା ¬ ପମୈ ,୫ ମାଛ ଅଧକ, ୯ କପ ମଇଦା ଗୋଝିଏ 
ଅଣ୍ତା, ଅଧ ଚୃ ଭମର ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର ଗୋଝିଏ. ଗିଆକ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୮୫ା କଂଗ୍‌ 
ଲଙ୍କା, ଝାଲେ କାଗିଳକ ରସ | ପର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁ, ଛାଖିବାପାଲ୍‌ ଭେଲ | 


ପମ୍ଷେ,୫ ମାଛର ମୂହି ପାଖ ଓ ଲ୍ଞଞ୍ଜ ପାଖ କାଝିଜେଇ ପ୍‌ର୍ଵମ୍ମାଛଖାଲୁ ପଉଲା 
ପର୍ତଲା ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ଲମ୍ବ ଲମ୍ବା କାଝି ରଖ ! ଫି ଆଜ, ଅଦା ଓ କଂଚା ଲ୍‌ଙ୍କା ରକଣ କର 
ବାଝି ନଅ | କାଗିଳ ରସ, ମସଲା ବଃ| ଲୁଣ ସହ ମାଛକୁ ଗୋଲାଇ ରଖ । ଅଧଘଣ୍ଡା 
ଷରେ ମଇଦା ବେକଂ ଷାଦ୍‌ଡର ମିଶାଇ ନଅନ୍ତ। ସେ୍ଚରର ଅଣ୍ଡ! ସେର୍ଣ୍ଣ ମିଶାଅ, 
ସେଥିରେ ମାଛ ମସଲ୍ମା ସନହ୍ର ଭଲ ଭ୍ଵବ୍ରରେ ମିଶାଇ ଲଳଅ | ଢେଲ୍‌ ଗର୍‌ମ କର 
ବାଇଗଖି ଷର ମାଛ ମିସ ଗୁଉତଲୁ ମିଶ୍ରଣରେ ଗୋଲାଇ ଛାଣନ୍ତୁ | ଗରମ ଗର୍‌ମ ସମସ 


ଏ ପିଆଜ କଃ | ସହୁ ଖାଇବେ | 

୬୦ ମଦ୍ରର୍‌ଳ ମାନ୍ଥ ପଚକୋଡ଼ା¬ଏକକପ ଛ୍ୋ୫ ମନୁଗ୍‌ଲ ମାଛ, 
4 କଗ ବେଷନ,ୁ ଓ କପ ମଇଦା, ଝିକେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, 
୬ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ ଅଦା ଅଧଇସଥ, କହ୍ଚାଲଙ୍କା £ ୫, ଧଳିଆ ପନ, ଭେନଗର୍‌ ୯ ରୁଲ୍‌ 
ଗ୍ଲୁମଚ 1 ଲୁଣ । ଛାଣିବା ପାଇ ରେଲ । 
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ପିଆଜ, ଲଙ୍କା, ରମୁଣ, ଧନିଆ ପନ କାଝିଳଅ । ମଇଦା କୈସଜ ଲୁଣ, ଖାଇବା 
ସୋଡ଼ା ଓ ଭେନଗର ଦେଇ ମିଶାନ୍ତୁ । ମାଛ ଭଲବ୍ବବରେ ଧୋଇ ଜେଇ ସେଦ୍୍ଚିରେ 
ଦେଇ ପିଆଜ କା ଗ୍ରଭ୍ଟ୍‌ ତ ସେଥରରେ ମିଶାଇ ଅଲ ପାଣି ଦେଇ ଭଲ୍ବବବରେ ଚକି 
ଜଅ । ଢେଲ ଗରମ ତଵେଲେ ଛୋଃ୫ ଛୋ୫ ବଗ୍‌ ଷର ଛାଣ | କମ ଆ ରେ 
ଛାଣିବେ । ଗରମ ଗରମ୍ଭ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 


୨— କରଲ? 


ତେଜି ଟେ ନୁଲକ ତଟ ଳ ଟ— ₹ ପାଖଡ଼ା ଫ ଲକୋବ, ୯ କପ ବନାକୋବ 
କଃ, / ୫ ଗାଜର, ମୂଠାଏ ମଝର ମର୍ଞ୍ଜ ୮-୯୧ ଶା ବ୍ରଜ ନଇଁ, ଦୁଇଶ ବଡ଼ଅଳୁ, 
୬ ୫ା ପିଆଜ, ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ପଃ ଗୁଣ୍ଡ ୯ କଷ 
2 ଝେରୁଲ ଗୃଖର ବେସନ, ଗର୍ମ ମସଲା ଗାୟୁଡ଼ର < ଗ୍‌ ଗୃମଚ | ପରସାଣ ମୂଢାବକ, 
ଲୁଣ | ଛାଣିବାପାଇଁ ଢେଲ { 


ପିଆଜ ଅଦା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ରୂଜା ଚୂନା କର କାଵିରଖ । ପରବାଗୁଡ଼ିକ ଛୋଃ 
ଵଛୋଃ କର କାଝପିନଅ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଟଂ ରୁଲ୍‌ ଗବ ମଚ ଢେଲ ଦେଇ ଷରବାଗୁଡ଼ିକ କମ 
ନଆଁ ରେ ରାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ସମତୁଲ ନଅ । ପରିବା ସିବିରଲେ ଓଡଦ୍ରଘାଇ ନେଇ କଡ଼ାଇରେ 
` ଝେରଭୁଲ ଚଗ୍ୃମଚ ଭେଲ ଦେଲ ପିଆଜ ଅଦା ଓ କମ୍ପାଲଙ୍କା କା ପକାଇ ଲ୍ବଲ ଦ୍ରେବା 
ଅର୍ଯାଲ୍ଧ ତ୍ଵକ ଜେଲ ସେଖ୍ତରେ ସନ୍ଭଲା ଅର୍‌ବା ଅକାଇ ମିଶାଇ ନଅ ଓ ଗରମ ମସଲ୍ଭ 
ଗୁ ଣ୍ଡ ଉଲବ୍ତ୍ବବରେ ଗୋଲାଇ ଥଣ୍ଡା ହ୍ରେବୀକୁ ଦିଅ । ବେସଜରେ ପାଣି ମିଶାଇ ଆନୁଚଷ 
ବେସନ ମିଶ୍ରଣଠାରୁ ଅଲ୍ଳ ପତ୍ତଲା କର । ପରବ ମିଶ୍ରଣକୁ ପାଜପନ୍ଧ କମ୍ପୀ ଗୋଲ 
ରେପ ୫ ଆକାର ଗଢ଼ି ଜେଇ ରଖ | ଗୋ୫ାଏ କଃଲେଃକୁ ବେସନ ମିଶ୍ରଣରେ ଡୃବ୍ରୀଇ 
ଜେଇ ଲଡଉ,ଆ ବସ୍ଟଃ ଗୁ ଣ୍ଡ ଉପରେ ଗଡାଇ ଜେଇ ହ୍ଵୀରେ ଗପି ଗ୍ୃପି ରଖ । 
ଗରମ ଗରମ ର୍କ ଖାଇବାଲୁ ଭଅ | 


¬ ଳଉ୍ଉର୍ଚ ଲ କଟଲେଟ ଦୁଇକଷ ନଜ୍‌ଝି,ଲ, ଦୁଇ?ି ବଡ଼ଆଳୁ ଗେଝିଏ 
ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, $୬ ଷାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ୮୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗରମମସଲ୍ମ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ଦବ ଗୃମଚର, ଦୂଇ ଚଭ୍କୁଲ୍‌ ଗ୍ର ବେସନ, ଘରମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ, ଛାଖିବା ପାଇ 
ଭେଲ । ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ପଃ ଗୁଣ୍ଡ ୯ କପ । 


ନତ୍୍‌ଝ,ଲକୁ କନୁ ପାଣି ଦେଇ ସିଝାଇ ନଅ ! ଜରମ ହ୍ବୋଇଗଲେ ସେରେ ଥଣ୍ଡୀ 
ପାଝି ମିଶାଇ ଚସୁଡ଼ ଚସୁଡ଼୍ ବାହାର କର ! ରସୁଣର ଗ୍ଟେପୀ ଜେଇ ଛଡ଼ାଇ ଝିଲରେ 
ଜଉ୍୍‌ଝ୍ଟିଲ ସହନ ବାଃ । ଖଦଞ଼ଆ ବଂ ହ୍ରେବ । ଆନୁ ସିଝାଇ ଜେଇୀ ଚକି ଜଜ ଲ 
ବରଖା ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ ଦଅ । କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଝେର୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ଵଖର ଗେଲ ଗରମ 
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କର୍‌ ସେଥ୍ତରେ ଗିଆକ, ଅଦ୍ରା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଭା ଗ୍ଵଜ । ଭଜା ଲ୍ବଲ ହ୍ରୋଇ 
ଆସିଲେ ସେଧ୍ଯରେ ଳତ୍ତଝ ଲ ଅନୁ ଚକ ପକାଇ ଝିକେ ଘ୍ଵଜନ୍ତୁ | ଷ୍ବଜି ଷ୍ଵଜି ସେ୍୍ଚିରେ 
ଗର୍ମ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ରଖନ୍ତୁ | ଅଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଭଃ୍ଲେଃ ଗଢ଼ି ବେସସନ 
ମିଶ୍ରଣରେ ବୁଡ଼ାଇ ଲଡ଼୍‌ଆ ଗୁ ଣ୍ରରେ ଗଡ଼ାଇ ଗ୍ଟ୍‌ପି ଗପି ରଖିବେ । ଜେଲ ଗରମ କରି 
ଛୀଣିବେ / ୫୭ କର | 


୫ ପଣସ କଠା କଟତ୍ତଲେଟ— ଅଧ କଲେ ଷଣସ କଠା, ୨୫! ଅଳ୍ପ, 
ଗୋଝିଏ ଗିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦୀ, ୮୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗର୍‌ମ ମଲ୍ଲ ଗୁ ଣ୍ଡ ୯ ଚ୍ ଗୁମଚ, 
ଦେସ୍ସକ / ଚେତ୍ସଲ ଗ୍ଟମଚଚ, ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ପ୍‌ଃ ଗୁ ଣ୍ଡ < କପ, ଛାଣିବା ପାଇଁ ତେଲ !। 
ପର୍ମାଣ ମୂୁଚ୍ତାବକ ଲୁଣ | 


ପଣସକଠା କାଝି ପରଷ୍ଟାର କର ଝିକେ ସିଝାଇ ଳଅ । ଅନୁ ଦୁଇଝି ସିଝାଇ 
ନଅ । ଦୁଇ ସିଝାକୁ ଅଧା ଅଧା ଚକଵି ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇଜଅ | ରିଆଜ ଅଦା, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଛୋ୫ ଛୋଃ କର କାଝିନଅ । କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଝେଭ୍ୁଲ ଗ୍ଵମଚ ଜେଲ୍‌ ଗରମ 
କର୍‌ ଗିଆକ ଅଦା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କ*ା ଗ୍ତଜ । ଲ୍ଲାଲ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସେ୍ବରେ ପଣସକଠା 
ଓ ଆଳୁ ସିଝା ପକାଇ ଭଲଗ୍ବବରେ ଷ୍ଟଜଳଅ । ଗରମ ମସଲ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ 
ମିଶାଇ ଳଅ । ଥଣ୍ତୀ ତ୍ରୋଇଗଲେ କଃଲେୈ ଗର୍ଡ ସେଗ୍ୂଡ଼ିକ ବେସଜ ମିଶ୍ରଣରେ ଦ୍ଧଡ଼ାଇ 
ଜେଇ ଲଡ଼୍‌ଆ ଗୁଣ୍ରରେ ଗଡ଼ାଇ ଗୃରି ଚାଷି ର୍‌ସମିବ । ଜେଲ ଗରମ ହ୍ନେଲେ 
ଛାଣି ଜେବ୍ । 

୪—କଦଳୀ ତଉଣ୍ତୀ କଟଚ୍ତଲଟ ଗୋଡିଏ ବଡ଼ କଦଳଲୀଉଣ୍ଡୀଃ ଦୁଇଵି 
ଅଜୁ, ଫଁ ଆଜ ଗୋଝଵିଏ, ୬।।୮ ୫ କଂଚାଲଙ୍କା, ଅଧଇଂଚ ଅଦା, ଗର୍ମ ମସଲା ଗୁ $ 
ଦ୍‌ ରା ଚାମଚ; ବେସଜ 2 ଝେଭୁଲ ଚାମଚ ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ତଃ ଗୁ ଣ୍ଡ < କପ, ଛାଣିବାପାଇଁ 
ରେଲ । ପରମ୍ମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ ଦ୍ରଲସ ! 


ଗଵଭରେ କଦଳୀ ଉଣ୍ଡା କାହି ସଖା କର୍‌ ପାଣିରେ ଭୁଡ଼ାଇ ରଖିବେ । ସକାଳୁ 
ପାଣିରୁ ଛାଣି ଜେଇ ଅନ୍ଯ ପାଣିରେ ଲୁଣ ଦ୍ୁଲସ୍ତୀ ଦେଇ ସିଝାଇଚେ । ସିଝି ଗଲେ ଥଣ୍ଡା 
ପାରି ମିଶାଇ ରସୁଡ଼ ରସୁଡ଼ ଉଣ୍ତାକୁ ରଖିବେ । ଆଳୁ ସିଝାଇ ଭଣ୍ଡା ସିଝା ସାଙ୍ଗରେ 
ରକହି ଜେବେ | କଡ଼ାଇଗରର ତେଲ ଦେଇ ପିଆକ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା ଭ୍ଵଜ ! 
ଭଜା ଲ୍ଲ ହ୍ଵୋଇଗଲେ ଭଣ୍ଡ! ସିଝା ଆଳୁ ସିଝାସେଥରେ ପକାଇ ଭଲ୍ତ୍ତ୍ବବରେ ଷ୍କ ଳଅ | 
ସେରେ ଗରମ୍ପମସଲ୍ବ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ତ୍ତବରେ ମିଣାଇ ଜେଇ ଓିଦ୍ହାଇ ରଖ। 
ମିଣୁଣକୁ କଃ ଲେ୫ ସାଇକର ଗଢ଼ ରଖ | ବେସନ ମିଷ୍ରଣରେ କଃଲେଃ ଗୁଡର ଦୁଡ଼ାଇ 
ବସ୍ପଃ ଗୁ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଚାପି ଚାରି ରଖିବେ । ଭେଲ ଗର୍‌ମ କରି ଗୋଝିଏ ଦୂଇଝି 
କର୍‌  ଛାଖିବେ ! 
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ହ-କଞ୍ପାକଦଳୀ କଟତଲଟ—-୪୫ା କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ମୁଠାଏ ୭ନା ବାଦାମ, 
ଗୋଟିଏ ମିଆକ, ୭-୮୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଧଇସମ୍ଚ ଅଦା, ବେସନ ଦୂଇବେଦ୍ସୁଲ୍‌ ଗ୍ଟମଚ, 
ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ବ ୫ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଧକଷ, ଗୁଣିବା ସାଇଁ ଚେଲ, ଷରମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ | 


କମ୍ଥାକଦଲୀ ଚଗ୍ଡେଷା ଛଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ଚକଵଝି ନଅ । ପିଆଜ, ଅଦା, କହାଲଙ୍କା 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଝି ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ଦଇ ଚଭ୍ୁୁଲ ଗ୍ଟମଚ ଜେଲ ଦେଇ ଚିନାବାଦାମ 
ଷ୍ଟକ ! ରନାବାଦାମ ତ୍ଵକ ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେ୍ବରେ ପିଆଜ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କୀ 
ଦେଇ ଭ୍ତ୍ଜ | ଢାଦ୍ରା ଲ୍ବଲ୍‌ ହରେଇ ଆସିଗଲ ସେଥରରେ କଦଲୀ ସିଝା ଦେଇ ଝିକେ ଭ୍ତଜି 
ଜେଇ ଗରମ ମସଲ୍ଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦଧଅ, ଥଣ୍ଡା ହ୍ରେଇଗଲେ କଲେ ଗଢ଼ି ରଖ । ସେଗୁଡ଼ିକ 
ବଵେସଜ ମିଶ୍ରଣରେ ଭୁଡ଼ାଇ ଲଡ଼ଆ ବସ୍୍‌ଃ ଗୁ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଜେଇ ଗ୍ଟଗି ଗଲି ରଖ । 
ଖାଇବା ସ୍ମ୍ମୟ୍ମରେ ଗରମ୍ଭ ଗରମ ଗ୍ରଝି ଖାଇବ । 


୭—ଚନ୍ତଦୁନା କଟଲେଟ—‹ କିଲୋ ଦୂଧ, ଗୋଝିଏ ବଡ଼ ଅନୁ, ଦୁଇ 
ବ୍ଲ ଗ୍ଵମଚ ମଇଦା, ମୁଠାଏ ମଥଯୋଦ୍ଦନାଷନ୍ଚୟ ଦେଢୂଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୬୫ କାଲଙ୍କା, 
ଲଡ଼ଆ ବସ୍ତ୍ର ୫ ଗୁ ଣ୍ଡ ୯ କପ, ଗ୍ରଣିବା ପାଲି ତେଲ, ଗୋଵିଏ କାଗିକିଲେମ୍ଟ୍‌ । 


ଦୁଧକୁ କାଗିକି ରସ ଦେଇ ଛେନା ଛୁଣ୍ଡୀଇ ନଅ । ଛେନାକୁ କନାରର୍‌ ବୀଶ 
ଝୃଲ୍୍‌ଇ ରଖ । ପାଣି ସେପର୍‌ ପୂର୍ଵ ଝର୍‌ଯାଏ । ଆନୁ ସିଝ୍‌!ଇ ନେଇ ଛେନା ସାଙ୍ଗରେ 
ରକ? ନଅ | ପୋଦ୍ଦନାଷନ୍ଚୟନ ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଳା ସେଥ୍୍‌ରେ ମିଶାଅ । ମଇଦା ବ 
ମସେଧ୍ବରେ ମିଣାଅ ! ସେଗୁଡ଼ିକ ଭଲ ଭ୍ତବ୍ତରେ ଗୋଲାଇ ନଅ । ଅରମ୍ମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ 
ଦେଇ କଃଲେଃ ଗଡ଼ି ନଅ । କଃଲେଃଗୁଞଡକ ଲଡ଼,ଆଗୁ ଣ୍ଣ ଜ୍୍‌ପରେ ଗଡ଼ାଇ ଜେଇ 
ଗି ଗପି ରଖ | ଭେଲ ଗରମ ହ୍ରେଲେ ସେଗୁଞ଼୍କ ଗୋଡଵିଏ ଦୁଇଝି କର ଗ୍ରଣି ଜେଇ 
ଗରମ ଗରମ ଖାଇବେ ! 


୭ - ଡାଲ କଟଲେଟ —ଦୂଇକପ ସୋଲ୍ବମଡ଼ାନ୍ତି ଗୋ?ିଏ ଷଆଜ, ଗୋଡିଏ 
ରସୁଣ, ୮ ୫ା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗରମ ମତ୍ସ୍ବ ୯ ଚା ଚାମର, ଷରସାଣ ମୁଉାବକ ଲୁଣ, ଗଣିବା 
ପାଇଁ ଢେଲ, ଲଡ଼ଆ ବସ୍କଃ ଗୁଣ୍ଡ ` କପ । 


ସୋଲ ଡାମ୍କୁ /¬#' ଘଣ୍ଟା ଭ୍‌ଜାଇ ଜେଇ ଚକ୍ଣ କର୍‌ ବାଝି ଲଅ । ରସୁଣ 
ଗ୍ଟେପାଛଡ଼ାଇ ବାଝିଅ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଵେଦ୍ସଲ ଚାମଚ ଢେଲ ଗର୍‌ ମମ କର୍‌ ଡାଲ୍‌ 
ଭା ଓ ରସୁଣ ବା ଲୁଣ ଦେଇ ଉଲସ୍ତ୍ରବରେ୍‌ ଜନ୍ତୀ, ଳଅ । କଲ୍ଧା, ଅଣ୍ଡା ହ୍ରେଇଗରେ 
ସେଗୁଡ଼ିକ ଭଲଭ୍ତ୍ବବରେ ରକହି ରଖ । ପିଆଜ ଓ ଲଙ୍ଟା ସରୁ ସରୁ କାନି ସେ ଜନ୍ମା 
ସ୍ଵାଙ୍କ ରେ ଚକି ନଅ ! ଗରମ ମସମ୍ମଂଗୂ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଉଲ ଷ୍ଵ୍ବବରେ୍‌ ରକ୍ରନ୍ଧି ରଖ | ଅଲ୍ଟ 
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ଅଲ୍‌ ଜନନ ନେଇ ସେଗୁଡ଼କ ପରତଲା ପଢ୍ତଳା କଲେ ଗର୍ଡ଼ ଲଡ଼,ଆ ଗୁଣ୍ଡ ଜ୍ପରେ 
(ଡ଼ାଇ କପି ଚାଥି ରଖ । ଜେଲ ଦହ ଗରମ କର 2୫ କର ଛାଣିବେ । 
ଗର୍‌ମ ଗର୍‌ମ ଖାଇବେ | 


୮ ମୁଜି କଟେ ଟ—‹ କଷ ସୁକ, ୯ କପ ଦୂଧ, ଗୋଡିଏ ଗିଅଜ, 
କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ୨-୮୫ା, ଗରମ ମସଲ୍ମ ଗ ଣ୍ଡ ଚା ଚାମଚ, ପରମଭାଣ ମୁଭାବକ ଲୁଣ, 
ଛାଣିବୀ ପାର୍‌ ତେଲ, ଲଡ଼,ଆ ବସ ଃ ଗ ଣ୍ଡ ୯ କପ | 


ବଦ କପ ଦୁଧ ଓ < କପ ପାଣି କଡ଼ାଇରେ ଫ୍୫ାଅ, ଭାଦହୁା ଫଂ୫ ଆସିଲେ ସେଥିରେ 
ସୁକି ପକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଜନ୍ତ୍ର ରଖ । ଜନ୍ତା, ଥଣ୍ରୀ ହ୍ରେଇଗଲେ ତ୍ତଲ ଗ୍ଵବରେ ଚକଝି 
ଛଅ | ଗିଆଜ ଲଙ୍କା ଛୋ୫ ଛ୍ୋୋଃ କାହି ରଖ । ଗିଆକ କା ଗର୍‌ମ ମସଲ୍ଭ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ସଦହ୍ବ ସୁକି ଜଲ୍ପାକୁ ସୁଣି ଭଲଷ୍ବବରେ ଚକ ଜେଇ ଢେଲ ଦ୍ବାଉ ହ୍ରେଇ ପଉଲା 
କଃରଲେ୫ ଗର୍ଡ଼ ନେଇ ଲଡ଼,୍‌ଆ ଗୃ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଚୃପି ଗୃପି ରଖ । ଜେଲ କେଣି 
ଗରମ ହ୍ରେଲେ ସେଧ୍ବରେ କଃଲେଃ ଗୃଡ଼ିକୁ /୫ା କର ଛାଣି ରଖ | 


‘”Q— ଚ୍ୃଡ଼ା କଟତ୍ଳଲଟଗଟ—‹ କପ. ଚ୍‌,ଡ଼ା, ଦୁଇଶ ବଡ଼ଅଜୁ, ପିଆଜ 
ଚୋଝିଏ, କହ୍ଥା ଲଙ୍କା ୮୫, ଗୋଦ୍ଦନା ଅନ୍ଧ ମୁଠାଏ, ଲଡ଼ ,ଆଁ ବସ୍ସଃ ଗୃ ଣ୍ଡ ଧ କପ, 
ଛାଣିବ୍ରା ପାଲ୍‌ ଡେଲ, | 


ଚ,ଡ଼ାକୁ ୯ କପ ଷାଣିରେ ଭଜାଇ ରଖ । ଅଜୁ ସିଝାଇ ରଖ । ପିଆଜ, 
କମ୍ଚାଲକ୍ତା ଓ ପୋଦ୍ଦ୍ରଜାପନ୍ତ ଚ୍‌ଜେଇ ଚ ନେଇ କାଝି ରଖ | ସଦ୍ଧଗ୍‌ଡ଼କ ଭଲଦ୍ତ୍ବବରେ 
ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ଜଅ । ଷଉ୍ତଲା ପଉଲା କଃ ଲେଃ ଗର୍ଡ଼ ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ଟ୍‌ଃ ଗଣ୍ଡରେ 
ଗଡ଼ାଇ ଗରି ଟୃପି ରଖ | ଜେଲ ବନୁଭ ଗରମ ହ୍ରେଲେ ୬ଝି କର୍‌ ଛାଣି ର୍‌ଖ । 


ଵ୦- ତବ୍ରେଡ଼ କଟଲେଟ ୪୫। ବଡ଼ଅନୁ, ¥ ପିସ ବେଡ଼, ଗୋଝିଏ 
ପିଆକ, ଦେଢ଼ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୭-୮୫ କହ୍ଚାଲଙ୍କା, ଛାଣିବା ପାଞ୍ଚ ଜେଲ | 


ଆଜୁ ସିଝାଇ ଳଅ । ବ୍ରେଡ଼କୁ ପାଣିରେ : ଭଜୀଇ ଜେଇ ଅଜୁ ସାଙ୍ଗରେ ଚକ୍ଚି 
ରଖ | ଭିଅଜ. ଅଦା ଓ କହ୍ଚାଲଙ୍କା ସରୁ ସରୁ କାଟି ବ୍ରେଡ଼ ଆଡ଼ୁ ଚକରେ ଭଲ 
ଭ୍ବବରେ ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ନଅ । ସରୁ ସରୁ ଲମ୍ବା କ୫ଲେ୫ ଗର୍ଜ଼ ରଝ। ତେଲ 
ଦଡୁକ୍ ଗର୍‌ମ ହ୍ରେଲେ କଲେ ଛାଣିବେ । ଜଚେଉତ ଗବ ଯାଇପାରେ । 


ବଦ୍‌ ¬ ପିଆକ କଟ୍‌ ଲଲେଟ — ପାଞ୍ଚଶ ପିଆଜ, < କଯ ବେସନ, * ର ଗଚୃମର 
ଜଲାଜଗ୍ଟ ୯ ଗ୍ୃ ଗଟମଚ ଷୋସ୍ତୟ ଛାଣିକ୍ରା ପାଲି ଜେଲ, ପରମ୍ଭାଣ ମୁଚ୍ତାଚତକ ଲୁଣ 
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ମିଆକ ଲମ୍ମା ଲମ୍ବା ପ୍ଲା ପରଲା bo ପିଆଜ ସେ ଅଉଲା 
ହ୍ରେବ ସେରେ ଭଲ୍ମ୍‌ ପିଆଜ କଃ, ଲୁଣ, 6 22, ଗୁ, ପୋ, ଓ କଲାଳଶ 
ଉଲ ଷ୍ଵ୍ଵବ ୨ର୍‌ ଚକଝିବ୍ର ବନା ପାଣିରେ । ଭଲ୍‌ ଚକ ନେଇ ଅଉ୍ତଲା ଗଜ୍ତଲା 
କଲେ ଗଢ଼ ରଖିବେ ଢ୍ରେଲ ଗର୍‌ମମ କର୍‌ ଛାଣିବେ । ଏହ୍ଵା ସେତେ ଅରତଲା ହେବ 
ସେତେ ଉଲ ଲ୍ବଗବ । 


୧୨୬ ଡାଏ ଫଟ କଟ ଓଲଟ —ଗୋ୫ ଏକପ ୭ନାବାଦାମ ମୁଠାଏ କାଳ୍‌ 
ବ୍ରା ଦାମ, ମୁଠାଏ କସମିସ, ଦୁ ରଝି ଆଳୁ, ଗୋଝିଏ ରିଆକ, ? ଛେରୁଲ୍‌ ଗୃମଚ ମଇଦା, 
ଦେଡ଼ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୭-୮୫ କସ୍ଥାଲଙ୍କା, ଲଡ଼ଆ ବସ ୫ ଗଁ ଣ୍ଣ < କପ, ଘରମାଣ ମୁଭାବକ 
ଲ୍‌ ଣ | ଛାଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ ! 


ଚନାବାଦାମ ଭ୍ତଜ ଚ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ଅଧା ଗଣ୍ଡ କରି ରଖ । କାଳୁ ତ୍ଵକ ଅଧା 
ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍‌ | ଅନୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଲେପା ଛଡ଼ାଇ ବାଦାମ କାଜୁ ଗୁ ଣ୍ଟ, କସମ୍ି, ଫିଆଲ 
ଅଦାଲଙ୍କା କଃ! ସଦ୍ର ଲଣ ଦେଇ ଉଲପ୍ତ ବରେ ରକଝି ରଖ । ମଇଦାରେ ଅଲ ପାଣ 
ଦେଇ ପିଠ ଷର କର ରଖ | ଅନୁ ବାଦାମ ଚକଃଚାକୁ କଃ ଲେଃ ଗର୍ଡ଼ ନେଇ ମଇଦା 
ମିଶ୍ରଣରେ ବୁଡ଼ାଇ ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ଟଃ ଗ୍‌ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଗ୍ୃପି ଗୃଷି ରଖ । ଚେଲ୍‌ ଗର୍‌ମ 
କର୍‌ / ୫ କର୍‌ ଛାଣି ଏହା ଗରମ ଗରମ ଖାଇବେ । 


ଦ୍‌ *—ରକମା କଟଲେଟ —ଶୁଳଡିଲା ରଜମା ଦୂଇକପ, ଗୋଝହିଏ ଥିଆଜ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, 5 ।୮ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ ୭୮୮୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଏ ର୍ସଲ, ରୃମର ଭ୍େେନଗର୍‌, 
ଦୁଇ ଭଲ ଗ୍ର ବେସନ, ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ପ ୫ ଗୁଣ୍ଡ ଏ କପ, ଗ୍ରଣିବାପାଲ୍‌ ଭେଲ । 


ରଜମାକୁ ଗ୍ଵଭରୁ ଭ୍ଂଜାଇର୍‌ଖ । ଅଲ ଷାଝି ଦେଇ ତାଦ୍ବା ସିଝାଅ । ରଜମା 
ସିଝିସିବ୍ର ଆଣି ରଦ୍ଦୃବନ । ଜଉ୍ାଷରେ ସେଇ ସିଝା ର୍‌ଜମ୍ପାକୁ ଗୁମଚ ଦେଇ ଝିକେ ଝିକେ 
ସ୍ତର ଛଅ | କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଛେରୁଲ ଗ୍ୃମର ଢ୍ରେଲ୍‌ ଦେଇ ପିଆଜ ଅଦ୍ଦା, ର୍‌ୟୁଣ ଓ 
କମ୍ଥା ଲଙ୍କା ତ୍ଵଜ ! ଜାହ୍ବା ଲ୍ଲାଲ ହରେଇ ଆସିଲେ ସେଥିରେ ର୍‌ଜମ୍ଭା ପକାଇ ସାଣ୍ଡ ଘାର 
ଷ୍ଵଜ ଳଅ । ଭେନଗର ଦେଇ ମିଶାଇ ନେଇ ଓଦ୍୍ାଇ ରଖ | ବେତ୍ସନରେ ପାଣି ଉଇ 
ମିଶ୍ରଣ କର ରଖ । ରଜମାକୁ କଲେ ଗର୍ଡ଼ ଜେଇ ବେସଜରେ ଉଦାଇ ଲ୍‌ଡ଼ ଆ 
ଗୃଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ନେଇ ଚାପି ଚାରି ରଖ ! ତେଲ ଗର୍‌ମମ ହେଲେ ଦୁଇ ଗ୍ରଝି ରଖ । 


୧ ୪—ରିକ କଟତଲଟ —\ କଯ କୋଗ୍‌ ଚଳ, ଦୁଇ? ବଡ଼ଆଳୁ, ଗୋଵିଏ 
ରିଆଜ, ୯ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା, ୯ କପ ଲଡ଼ଆ ବସ୍ତଃ ଗୁଣ୍ଡ | ଛ୍ଥାଣିବା 
ପାଇ୍‌ ତେଲ, ପରସାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ | 
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ଅଜୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଚଳ ସାଙ୍ଗରେ ଚକି ନେବେ | ପିଆଜ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚ,ଜା 
ଚ ଜା କର କାହି ସେଥ୍ୟରେ ମିଶାଇବେ | ଅଣ୍ଡା ଟେର ରତିବେ । ଚିଜ, ଅନୁ ଚକଂାକୁ 
କଲେ ଗର୍ଚ୍ତ ନେଇ ଅଣ୍ଡା ଫେଣ୍ଟାରେ ଡ୍‌ବାଇ ଲଡଆ ଗୁଣ୍ଡରେର ଗଡ଼ାଇ ନେଇ 
ଗୃରି ଗୃଷି ଦେବେ । ତେଲ ଗରମ କର୍‌ କଲେ ଗୁଡିକ ଛାଣି ନେବେ । 

୧୫ ଅଣୁ! କଟଞ୍ତଲଟଦୂଇ୫ା ଅଣ୍ଡା, › ଅଆ ବଡ଼ଆନୁ ପିସସ ବେଡ଼, 
ଗୋଝିଏ ଥିଆଜ, ଦେଡ଼ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଆ୪୫। କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଛାଖିବା ପାଇ ଭେଲ | 


ଅଳ୍ପ ସିଝାଇ ଚକଵଝପିନଅ । ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟ ସେସ୍ବିରେ ମିଶାଇ ରଖ, ରେଡଲୁ ସେସିରେ 
ମିଶୀଇ ଭଲ ଭ୍୍ୃବରେ୍‌ ଚକି ଜଅ । ପିଆକ, ଅଦା, କହ୍ଚାଲଙ୍କା ଚନା ଚନା କାଃ 
ସେଥ୍ବରେ ଲ୍‌,ଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ନଅ । ଭେଲ ଗର୍‌ମ କରି ଏହ୍ରାକୁ କଲେ 
ସାଇଜର ଗର୍ଚଜ଼ ଗର୍ଡ଼ ଖଣି ଳଅନ୍ଧୁ ! 
€ ନ ମାଛ କଟ ]ଳେଟ ¬ ମେକୌଣସି ବଡ଼ ମାଛୁ ଦେଢ଼ କଲେ, (କଣ୍ଟା କମ 
ଥୁବା ମାଛ ଭଲ ହବ) ବଡ଼ ଅନୁ ? ୫, ଗୋଝିଏ ବଡ଼ ଗିଆଳ, ୮୯୧ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, 
ଅଧଇସ୍ଚ, ଅଦା ୪/୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାୟ ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗଟ୍‌ ଗୃମଚ, ରେସନ ୬? ଵେର୍ସଲ 
ଗୃମ୍ଭଚ, ଲଡ଼ଆ ବସ୍ବ,ଃ ଗୁଣ୍ଡ ୯ କପ, ପର୍ମାଣ ମୂଢାବକ ଲଣ ଓ ଛ୍ରାଣିବା ପାଲ୍‌ ଭେଲ !- 


ମାଛକୁ ନର୍ମ ଭଜା କର କକା ଛଡ଼ାଇ ଦଅ | ମାଛକୁ କଣ୍ଢା ଛଡ଼ାଇବା ପରେ 
ଛାଉରେ ଚଳି ଜେଲେ ଛୋଃ ଛୋଃ କଣ୍ଟା ବାହ୍ରାର ସିବ । କଡ଼ାଇରେ ୬? ଟଂବ୍ଧୁଲ 
ଗୃମଚର ତେଲ ଦେଇ ଛୋଝ ଛୋଃ ପିଆଜ କଃ! , ରସୁଣ ଅଦା ଓ ଲଙ୍କା କଷା ତ୍ଟ୍ଜ । 
ସେଗୃଡ଼କ ଲ୍ଲାଲ ହ୍ରୋଲ୍‌ ଆସିଲେ ମାଛ ଓ ଆଳୁ ଚକା ଦେଇ ଭଲ୍‌ ତ୍ବବରେ ତ୍ଵଜି ନଅ | 
ଝଶଁ କଏ ଝର୍‌ ଝର ହ୍ରବୋଇ ଆସିଲେ ସେଧ୍ବ୍‌ରେ ଗରମ ମସମ୍ମ ଗଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ନଅ । 
ସେଗୁଡ଼ିକ କଃଲେଃ ଗର୍ଜ଼ ` ନଅ | ବେସସନ ଗୋଲାଇ ନେଇ ସେଧ୍ବରେ ମ୍ଭାଛ କଃଲେଃ 
ବ୍ୁଡ଼ୀଇ ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ଟ,ଃ ଗୁଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଗୃପି ଗପି ର୍‌ଖ । ଖାଇବା ସମସ୍ଟଚର୍‌ ଗର୍‌ମ 
ଗରମ ଗ୍ରଖି ଖାଇବେ | 

ବ୍୭ ମାଂସ କଟଇଲେର୍ଟ କମା ମାଂସର ?୫°, ଦୁଇଵି ବ୍ରଡ଼ ଅଜୁ 
ଦୁଇଝି ଷିଆଜ, ଗୋଝିଏ ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୮୫ କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍ବାହ ଗର୍‌ମ ମଲ୍ଲ 
ଏଚ ଗୃମର ? ଝେରୁଲ ରୂମର ବେସଳ, ପର୍ମାଣ ମୂଢାବକ ଲୁଅ, ହୁଲସୀ ଲଡ଼,ଆ ବସ ୫ 
ଗଣ୍ଡ ୩ କଥ ଗ୍ରଣିବ୍ରା ପାଲି ତେଲ | 


ମାଂସକୁ ଲୁଣ ହୁଲସ୍ତୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ନଅ | ମାଂସରେ ଷାଝି ଥରେ ଶୁଖାଇ 
ଜଅ | ଅନୁ ଦୁଇ? ସିଝାଇ ଜେଇ ସିଝା ମାଂସ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ ର | ପିଆଜ, ଅଦା 
ର୍ମୁଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର୍‌ କାହି ରଖ ! କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଞେଦ୍ତୁଲ ଗୃମଭର 
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ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ସେତ୍ବରେ ତିଆଳ ଅଦା, ରସୁଣ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କୀ ଲ୍ବଲ କର୍‌ ଭ୍ତ୍ରଜ | 
ମସଲ୍ମ ଭଜା ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ମାଂସ ଆଅନ୍ଧୁ ଚକଖା ଅକାଇ ଭ୍ତଜ ନଅ । ଉଲ 
ତ୍ତଦରେ ଗରମ ମସଲ୍ମ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ଗୋଲାଇ କଅ । ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ 
କଂଃରଲେ୫ ସାଲକ କର୍‌ ଗର୍ଡ଼ଂ ରଖ । ବେସ୍ଜକୁ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ସେଇ ବେସଜ 
ମିଶ୍ରଣରେ ଗୋଡିଏ ଗୋଝିଏ “କଲେ ବ୍ଲଡ଼ାଇ ଜେଇ ଲଡ଼ଆ ଗଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଗପି 
ଗତି ରଖ | ଖୀଇଲ୍ବ ବେଲେ ଗରମ ଗରୁଣି ଖାଆ । 


ଦ୍‌ ୮ ରଙ୍ଗ କଟତଲେଟ—ବରଡ଼ ବଡ଼ ଖା୬ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବା ଚଙ୍ଗ ଡ଼ ୮୫୮, 
ମ୍ମଡୁଆ ବସ୍ଵ $ ଗୁଣ୍ଡ ? କପ, ? ଛେରୁଲ ଚଗୃମଚ ବେସନ, ଦୁଇଝି ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, 
୮୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚେନାଏ ଲେମ୍ଟଟ ପରମ୍ଭାଣ ମୁଜାବକ ଲ୍‌ ଣ, ଗଣିବା ଗାଇ ତେଲ । 


ଚଙ୍ଗ ଡ଼ର ଲଞ୍ଜ ରସି ମୃ ଓ ଗ୍େପା ସଦ୍ଧ୍‌ ସସ କରିଦେବେ । ଲଣ ଦେଇ 
ଵଝିକେ ଗ୍ର ନେବେ | ଭଜା ଆସ୍ତେଠ ଆସ୍ତେଚ କଶବେ ମେଗର ସ୍ତ୍ର ନ ମାଏ | ଗିଆ, 
ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାଝି ନେବେ | ପିଆଜ ବା, * କପ ଲଡ୍‌ଆ ଗ 0, ଦୁଇ ଚେଲ 
ଗ୍ଵମଚଚ ବେସନ, ଲେମ୍ତର୍‌ସ ଦେଇ ଚକଝି ଜେବେ ପରିମାଣ ମୁକାବକ ଲ,ଣ ଦେଇ । 
ଅଵା ଚକା ଠାରୁ ଏଇ ଚକା ଝିକେ ୟାଣିଆ ହ୍ବେଲେ ଭଲ୍‌ । ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ 
ରଙ୍ଗ ,ଡ଼କୁ ଝିକେ ଛେର ଚେପଖା କର୍‌ ନେବେ । କରୁ ମିଶ୍ରଣ ଧତ୍ତ ସେଧ୍ବରେ ଚଙ୍କ ଡ଼ 
ରଖି ଖୋଲ ପର୍‌ ବନ କର ଦହାଉରେ କଃରଲେଃ ସାଇଜର କାଢ଼ି ନେବେ । ଚଙ୍ଗ ଉର୍‌ 
ଲ୍‌ଞ୍ଶା ବାହାରକୁ ରଖିବେ । ସଦ୍ଧ୍‌ ଗଢ଼ା ସରଲେ କଃଲେଃ ଗଡ଼ିଲୁ ଅଜ୍ଯ ଏକ କପ 
ଲଡ଼,ଆ ଗୁଣ୍ଡ ଜ୍ପରେ ଗଡାଇ ଜେଇ ହ୍ଵାଉରେ ଗୁଝି ଗପି ରଖିବେ । ଖାଇବା ଆଗରୁ 
“ଗର୍ମ ଢେଲରେ ଛାଣି ଖାଇବେ । 


ବ୍ଧ ୭ଳକେନ କଟଲେଟ ଗୋ?ିଏ ୯ କଲ୍ଲେ ଓଜନର କୁକୁଡ଼ାର 
ମାଂସ ଅଂଶ, ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ପ ୫ ଗୁ ଣ୍ଣ କପ, ଗୋଟିଏ ପିଆଜ, ଦେରଇସ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ 
ରସୁଣ, ୮୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଏକ ବେବଲ ଗ୍ଵ ମଚ ଭେନଗର୍‌, ବେସନ / ଖେକ୍ସଲ୍‌ ଗ୍ମଚ, 
ପର୍‌ମ୍ରାଣ ମୂଜାବକ ଲ୍‌,ଣ, ଗ୍ରଝିବା ପାଇଁ ଚେଲ । 


.କୁକୁଡ଼ା ମାଂସକୁ ବଡ଼ ବଡ଼ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ଭେନିଗର ଓ ଲ୍‌ ଣ ଦେଇ ସିଝାଇ ଳଅ | 
ମ୍ଭାଂସ୍ଥ ସିଝିଗଲ୍ଲା ଘରେ କଣ୍ଠୀରୁ ୫ାଝି ୫ାଣି କେବଲ ମାଂସର ଅଂଶ ବାହ୍ରୀାର୍‌ କର୍‌ ରଖ । 
ଯେତେ କଃରଲେଃ କର୍‌ବେ ସେଢଜେଵ ବଡ଼ ବଡ଼ ଲମ୍ଡା ଲମ୍ବା କଣ୍ଟା ର୍‌ଖ | ଗିଆଜ, 
ଅଦା ରସୁଣ ଓଁ କମ୍ଚାଲ | ବାଟି ରଖ । ସିଝା ମାଂସରେ ମସଲ୍୍‌ ବୀ, ବେସ୍ଜ ଓ 
୯ :କଅି ଲଡ଼ଆ ଗୃଣ୍ଡ ମିଶୀର ଲଳଅ ଅଃ ଚକା ପର୍‌ । ଏଇ ମିଶ୍ରଣକୁ କଲେ 
ପର୍‌ ଗଢ଼ି ନଅ ଝଣ୍ରେ ଖଣ୍ଡେ କଣ୍ଠା ବାହ୍ବାର୍‌କୁ ର୍‌ସି । କଃଲେ୍‌ଃ ସାଇଜରେ୍‌ ଚଙ୍ଗ 2 
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ଲ୍‌ଞ୍ଜ ପର କୁକୁଡ଼ା କଣ୍ଟ। ବାଦ୍ରାରଆଏ ମସେପର୍‌ । କଲେ ଗଚ଼ା ପରେ ଅନ୍ଯ 
ଲଡ଼,୍‌ଆ ଗ୍‌ ଣ୍ଡଚେର୍‌ ଏହ୍ରାକୁ ଗଡ଼ାଇ ଜେଇ ଦ୍ବାରର ଗୁମି ଗୃପି ରସି । ଖାଇବା 
ଆଗରୁ ଗରମ ଗରମ ଗ୍ରଣି ଖାଇବାକୁ ବେବେ । 


୬୦ _ ଲନ୍ତୁଳମାନ୍ତର କଟଲେଟ - ରଦ୍ଲମାଛର ମିଠି ଶ୍ଵଗ ଦେଚ଼ୂ କଲ, 
2 ୭ ଆଳୁ, ଝାଲେ କାଗିକ ଲେମ୍ଟ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ରସୁଣ ୭-୮ ପାଖଡ଼ା, ୨-୮୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦ୍ରୀ, ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ଵ୫ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ୯ କପ | ଛାଣିକା ପାଲି ଜେଲ | 


ମାଛକୁ ଗିସ ଜକର୍‌ ସେମିଭ କାର ଛଡ଼ାଇ ଧୋଇ ଜେଇ ଗୋଝିଏ ହ୍ଵାଜରେ 
ଧରଠବେ । ଅନ୍ଯ ଦ୍ଵାଜରେ ଗୋଡିଏ ଗୁ ମଚରେ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ କୋରବେ ! ଦାବ ଦାବ 
କୋଶ୍ଢଲେ ମାଛ ବାହ୍ଵୀର୍‌ ଆସିବ କଣ୍ଟା ରଦ୍ଧସିବ । ଷୃଗ୍ଵ ମାଛ ବାଦ୍ବାର କରନେବେ | 
ଆଳୁ ସିଝାଇ ଚକ?ି ନେଇ କହ୍ଭା ମାଛ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇବେ । ଗିଆଜ ଅଦା ରସୁଣ ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାହିଜେନେ । କାଗିକି ରସ, ମତ୍ସତ୍ମ ବ୫ା ଓ ଲୁଣ, ମାଛ ଓ ଅଜୁ ସିଝା 
ଚକା ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଚକି ନେବେ । ଏଦ୍ବାକଭୁ କ୫ଲେୈ ଗଢ଼ି ନେଇ 
ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ପ,୫ ଗୁ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଗପି ଗତି ରଖିବେ । ତେଲ ବହୁଭ ଗରମ ହ୍ବେଲେ 
2୫ | କର ଗୁଣି ଗୁଝି ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 


.୩— କରୁ 


ବ— ଆକୁ ଚରା ¬ ଦୁଲଖା ବଉ ଅଜୁ, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା, ଦୂଇଝି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
୯୫ ପିଆଜ. ଝିକେ ଅଦ୍ରା ଓ ଧଳଆ ଷନ୍, ପରିମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଖିବା ପାଣ୍ଠି 
ଚେଲ ! 

ଅଜୁ ସିଝାଇ ଚକଝି ଜଅ । ଅଣ୍ଡାର ଧଲା ଅଂଶ ଅଲ୍‌ଗା ଯାଗାରେ ଫେ 
ର୍ଖ | ଅଣ୍ଡୀର୍‌ ଦ୍ରଲ୍ଦୀ ଅଂଶ, ପିଆଜ, ଅଦା ଲଙ୍କା ଓ ଧଳିଆପନ୍ଷ କା ଆଜୁ ସ୍ଵାଙ୍କରେ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଚକଝି ନଅ । ଆନ ଚକଶାକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୋଲ୍ଲ ରସଗୋଲ୍‌ ପର୍‌ କର୍‌ । 
ଭେଲ ଗରମ ହ୍ରେଲେ ଏଇ ଗୋଲ ବର୍ବଗୁଡ଼ିକୁ ଗୋଝିଏ ଗୋହିଏ ଅଣ୍ଡା ଧଲାରେ, ବୁଡ଼ାଇ 
ଗ୍ରଝି ଗରମ ଖାଇଵାକ୍ସ ଦେବେ । 


୬ - ଆଳୁର କଦମସ୍୍‌ଲ ବରା — ଦୁଇଶ ଆଳୁ, ?୫ଦୁଲ୍‌ ଗ୍ବ୍ୁମଚ ଘୋଷ, 
ଗୋଡିଏ ଗ୍ଵୁମଚଚ (ଝେରୁଲୀ ଅଃ, ଦୁଲଝି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗେଝିଏ ଗିଆଳ, ଧନିଆ 
ପର୍ସାଣ ମୁଜାବକ ଲୁଣ, ଗଣିବା ପାଲ୍‌ ଚେଲ । 
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ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଗରମ ଗରମ ଚକଂି ଛଅ | ପିଆଜ ଲଙ୍କା ଧଳଆ ଅଞ୍ଦ 
କଃା ଲୁଣ ` ସଢ଼ ଆଜୁ ସ୍ୀଙ୍ଗରେ ଚକଝି ନଅ ¦! ସେଥ୍ତରେ ଅଃ ଗ୍୍‌ମଚ ମିଶାଇ ଚକି 
ଜେଇ ଗୋଲ ଗୋଲ କଦମ ସଲ ପରି ସାଇଜରେ ବଗ୍ଵ କରି ରଖ | ସେଇ ବରଗ୍ବଗୁଡ଼ିକ 
ପଧୋପସ୍ତରେ ଗଡାଇ ଗଡ଼ାଇ ରଞ୍ଜିବେ ! ଚେଲ ବତୁଜ ଗର୍‌ମ ହ୍ରେଲେ ଏହା ଗ୍ରଣିଵେ । 


୩ ସଲା ବରା ଏକପ ବିରଡ଼ାଲି, ଅଧ କପ ବୁଝଡ଼ାଲଟ ଅଧ କପ 
ହ୍ନରଡ଼ଡାଲ୍‌, ୯୫ ପିଆକ, ପାଞ୍ଚ ପାସୃଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୯୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଧନ୍ଧଆପନ୍ପ ଓ ଭ୍ଵରଭୁସଙ୍ଗ ପନ୍ ଅଧ ଗଲ୍‌ ର୍‌ ମଚ ଜ୍ରଗ୍ଟ, ପରାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଛାଣିବା 
ପୀଇ୍‌ ତେଲ । 


ବିରିଡ଼ାଲି୨ ଦହ୍ରରଡ଼ଡ଼ାଲ୍‌ ଓ ଦୃୁଝଡ଼ାଲି୍‌ ଅଲଗା ଅଲଗା ଭୁଜାଇ ବାଝିଜେଇ 
ଭଲ ଘ୍ବଦରେ ଟେର୍ଣ୍ଣା ରଖିବେ । ଦ୍ରରଡ଼ଡ଼ାଲ୍ଲୁ ଚିକଣ କର ବାଵ୍ିବେ । ଦ୍ଲଃଡ଼ାଲକୁ 
ଖଦଞ୍ଜଆ କର ବାଝିବେ । ରସୁଣ ଅଦା ପିଆଜ ଓ କଞ୍ଧାଲଙ୍କା କାନିବେ । କା ପଣ୍ଢକା 
ସଦ୍ଧ୍‌ ଡାଲ୍‌ ବଵଶା, କିଗ୍‌- ଧନିଆ ଭ୍ଳରୁସୁଳଂ ପନ୍ଦ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ବବରେ ମିଶାଇ 
ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖିବେ ! ଜେଲ ଗରମ ହ୍ଵେଲେ ଛୋ୫ ଲୋ ବର୍ବ ଛାଣିବେ । 


୪—ମଗ ବରାଂ-¬ କପ କହସ୍ଚା ମୁଗଡ଼ାନି, ୪୫। କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୯ ଗ୍ଟ ଗୃମଚ 
କଗ. ଝିଷେ ଖାଇକୀ ସୋଡ଼ା, ପର୍ମାଣ ମୁଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଛାଣି”|୍ୀ ପାଇ ତେଲ । 


କଞ୍ଚା ମୂଡ଼ୋମ୍ଧକୁ 2 ଘଣ୍ଟ। ଭୁଜୀଇ ରଖି ପାଣିରୁ ଛାଣି ଚକଣ କର ବାଵିବେ 
ଲୁଣ ଓ ଖାଇବା ସୋଢ଼ା ଦେଇ ଭଲ ଷ୍ବବରେ ସେର୍ଣ୍ଣ ବେ। ସେଧ୍ବରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ 
କସ୍ଠ ମିଣାଇ ଉଲ ଭ୍ତବରେ ଗୋଲାଇ ନେଇ ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ଛାଣି । ଏହ୍ରାର୍‌ 
ସାଇଜ ଛୋ୫ ଛୋ୫ ବଞ୍ତ ଘର କର୍‌ଲେ ଖାଇବାକୁ ଉଲ ଲ୍ଲଗେ । 


୫—ମୁଜି ବରା ୯ କଷ ସୁଜ, ୬ ଶା ଆଳୁ। ` ଖା ଗିଆଜ, ୪୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ସୀଇଜର ଧଜ୍ଆ ଷନ୍ଧ ପର୍‌ମାଣ ମୂଲ୍ତାବକ ଲୁଣ ଓ ଛାଣିବା ପାଇଁ ଜେଲ । 


ସୁକକୁ ୯ କପ ପୀଣି ଦେଇ ଅଧଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଇ ରଖ । ଅନୁ ସିଝାଇ ସେଥ୍ବରେ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଚକଃ । କଃ ପିଆଜ, ଲଙ୍କାଇ ଅଦା, ଧଳନଆ ପନ କା, ଭଜା ସୁଜି ଆଳୁ 
ରକ ସାଇଁରେ୍‌ ମିଶାଇ ଭୂଲ ଘ୍ତ୍ବରେ ଚକଝି ଳଅ ! ଭେଲ ଗର୍‌ ହ୍ରେଲେ ଚୋ 
ଛୋଃ୫ କର୍‌ ସାଇଜର ଛାଣି ନଅ । 


୭— ଅଟା ବରା¬- < କପ ଅଃ, ୯ କପ ଭଲ୍‌ ସଜ ଦନ୍ଦୁଧୁ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟ୍‌ମର 
ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଛଢ ପରମ୍ମାଣ ମୂତାରକ ଲୁଣ ଛାଣିବା ପାଲି ଚେଲ । 
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ବଛ 


ଅଖା, ଦହ, ଲ୍‌ଣ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ଟେର୍ଣ୍ଂ ସେର୍ଣ ରଖ ! 
ଇଚ୍ଛା ହ୍ରେଲେ କା ପିଆଜବ ଦେଇ ଷାରନ୍ତ । ଭ୍ରେଲ ଗର୍‌ମ ହ୍ରେଲେ ଛୋଃ୫ ଛୋଃ 
ବଞ୍ଜ ପରି ଛାଣିବେ | ଗର୍ମ ଗର୍‌ମ ଖାଇଲେ ଭଲ୍‌ ଲ୍ବଗେ | 


୭ —6ପୋସ୍ତ ଵରା — ୯ କପ ପୋସୁ, ୪୫୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୯ ଗହ୍‌ ଗୁମର ଝିଗ୍ଵ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୫ ପାଖ୍ଡ଼ା ରସୁଣ, ୯ ଝେ ଭୁଲ ଗୃମର ଅ୫|, ପରମାଞ ମୂଭାବକ ଲ,ଣ, 
ଛାଣିବ୍ରା ଗାଲି ଭେଲ । 


ଗୋମ୍ତ ଲଙ୍କା, ଜର୍‌, ଅଦୀ ଓ ରସୁଣ ୭କଣ କର୍‌ ବାଝି ନଅ | ସେଧ୍ବରେ ଲ୍‌ 
ଓ ଅଵ। ଭଲସ୍ତ୍ବରେ ମିଶାଅ, ତେଲ ଗଉମ ହେଇଗଲେ ଛୋ୫ ଛୋଃ ବଙ୍ତପଙ୍୍‌ 
ଛାଣି ଜେଇ ଗରମ ଗରମ ଖାଇବେ । 


୮—ଶାଟ୍ବଶର୍ା୧୯ କପ ଶାଗୁ, ୯୫ ବଡ଼ଅନ୍ତୁ, ମୁଠାଏ ବାଦାମ ମଞ୍ଚ › 
¥ ୫! କହା ଲଙ୍କା, ଏକଚଜ୍‌ଠ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଲୁଣ ଓ ଗୁଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ | 


ଶାଗୁ ଅଧ କପ ଆଖିରେ ଭ୍ରଜାଇ ରଖ । ଦୂଇଘସଣ୍ଟା ଭ୍‌ଜାଇଲା ପରେ ଅଞ୍ତୁ 
ସିଝାଇ ଜେଇ ସେଧ୍ୟରେ ରକହି ଭଅ, ବାଦାମଲୁ ଶୁଡିମ୍ଭ କଡାଇରେ ଶ୍ତଜ ଥଣ୍ଡା କଶ୍ଚ 
ଗ୍ଟେଷା ଛଡାଇ ଦୁଇ ଗ୍ଵର୍ଥର କୁଡି ଜେଇ. ଅଧାଭଙ୍ା କଣ୍ଠ ରଖ | କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ଓ 
ଅଦ୍ଦା କଳା ଲୁଣ, ଶାଗୁ ଭୁଜା ଆଳୁ ଚକା, ବାଦାମ କୁ୫ା ସଦ୍ଧ୍‌ ଭଲ ଭ୍ତ୍ରବରେ ମିଶୀଇ 
ଲଅ | ଦରକାର୍‌ ହ୍ରେଲେ ?ିକେ ପାଣି ଦେଇ ମିଶାଇ ପାରନ୍ତ୍ର ତେଲ ଗରମ ହ୍ରୋଇ 
ଗଲେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ବର୍ବ ଗ୍ରଣି ରଖ | 


ଏ -କଖାରୁ ମଞ୍ଜି ବ୍ଧ ¬ କଖାରୁ ମଞ୍ଜିର ଦ୍‌ଷର ଛ୍ୋୋଷା ଛଡ଼ାଇ ଭୁଜରର 
ଧଲା ସସ ଏକ କପ, କର୍‌ < ଚୃମଚ, ଏକପା ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ₹+ ପୀଖ୍‌ଡ଼ା ରସୁଝ, ଲଙ୍କା 
୪୫] ଅରୁଆ ଗ୍ଦ୍‌୍ଲ ୯ ଚରୁଲ ର୍‌ ମଚ ଗରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ । 

ମଞ୍ଜର ସ୍ସ, ଜିଗ୍ଵ ରସୁଣ, ଅଦା, ଲଙ୍କା ଓ ଗ୍ଟୃଦ୍ବଲ ଭଲ୍‌ ଗ୍ଵବଭରେ ଚକଣ କରି 
ବ୍ରାଃ । ସେଥଵରେ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ସ୍ତ୍ଵବରେ େର୍ଣ୍ଣା ନଅ । ଭେଲ ଗରମ ହ୍ରେଲେ 
ଛୋ ୫ ଛୋ୫ ଵର୍ଵ କର୍‌ ଛାଣ | 

ଵ୍ଡ—ଗ୍ରଡ଼ବଗ୍୍‌ ¬ ୯ କପ ଵର, ଅଧ କପ ଅରୁଆ ଗ୍ଟଞ୍ଵଲ 2 ବବ୍ୁଲ୍‌ 
ଗ୍ଟମର ଗୁଡ଼, ୯ ଗ୍ମଚ ଗୋଲ ମରଚ ଗୁଣ୍ଡ ଲୁଣ ଓ ଛାଣିବା ପାର୍‌ ତରଭତଲ | 

ବିର ଗଜଲ ୨ ଘଣ୍ଟା। ଭ୍ଵଜାଇ ଜେଇ ରକଣ କର୍‌ ବାଝିବେ । ଇହ ପ୍ର 


ଶୂଜିନ୍ବ ହ୍ରେବ | ସେଥ୍ବରେ ଗୁଡ଼, ଲ୍‌ଣ ଓ ଗୋଲ୍‌ ମର୍ର ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵରଟର୍‌ ଫେଣ 
ନଅ | କେଲ ଗରମ କର୍‌ ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ୍‌ ଗୁଡ଼ କ୍ରଗ୍ଵ ଛ୍ରାଣି ଖାଅ । 
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ଧକ 


ଵଵ ମଟର ମଞ୍ଜା ବରା¬ଦୂୁଇକପ ମନର ମଞ୍ଚ, ଅଧ କଷ ବେସନ, 
୫୫ କମ୍ପା ଲଙ୍କା, ଝିପେ ହ୍ରେଙ୍ଗ, ଝିଷେ ବେକିଂ ପାଉ୍୍‌ଡର୍‌ ପର୍‌ମାଣ ମୁଜାବକ 
ଲଣ ଓ ଛାଣିବରା ପାଇଁ ତେଲ । 


ମଝର ମଞ୍ଜି, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ରକଣ କର୍‌ ବାହି ରଖ । ସେଥ୍ବରେ ବେସନ, ଲୁଣ, 
ହେଙ୍ଗ, ଓ ବେକଂ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ବଵୃବରେ ସେଂର୍ଣ୍ଣା ନଅ ! ତେଲ ଗରମ କରି 
ସେଥ୍ବରେ ଛୋଃ୫ ଛୋ୫ ବଗ ଛାଣି ଗରମ- ଖାଅ । 


୧ ୬—କଃ୍ଞା ମକା ବରାକଞ୍ତା ମକା ମଞ୍ଚ ଦୁଇ କପ, ଅଧ କପ ଅରୁଆ 
ଗ୍ଵଦ୍ତଲ, ୭୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଧଗ୍ଵ୍‌ ଗ୍‌ମର କିଗ୍‌, ପରମ୍ଭାଣ ମୂଢାବକ ଲୁଣ ଛାଣିବା 
ପାଇଁ ଜେଲ | 


ଅରୁଆ ଗ୍ୃଦ୍ବଲ ୯ ଘଣ୍ଟା ପାଣିରେ ଭୁଜୀାଇ ରଖ, ଭଜା ଅରୁଆ. ଗଜଲ, 
ମକା ମଞ୍ଚ , ଜଗ୍‌ ଓ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ଭଲ୍‌ ତ୍ଵବରେ ବାହି ରଖ । ଲ,୍‌ଣ ଦେଇ ଭଲ 
ଷ୍ବବରେ ଟେର୍ଣଂ ଜଅ, । ତେଲ ଗରମ କର୍‌ ଛୋ୫ ଛୋ୫ ରେପଷଶା ଚେଷଃା 
ବଗ ଛାଣ । 

ବ୍‌ ୩— ଜଡ଼ିଆ ବରା -- ଗୋଝିଏ ଗ୍ରେଃ ନଡ଼ିଆ, ଅଧକପ ଅରୁଆ ଗୃଦ୍ତଲ, 
ବ ଗୃ ଗୃମ୍ଭତ କିଗ୍ଟ, ୮୫। କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ପରମ୍ମାଣଚ ମୂତାବକ ଲଣ ଓ ଛାଣିବା ପାଇଁ 
ଚେଲ । 

ଜଞ୍ଜଆ ଗ୍ବ କୋର ନଅ । ଗ୍ଟଦଵଲ ୯ ଘଣ୍ଟା ଭ୍ଵଜାଇ ରଖ । ଭଜା ଗୃଦୁଲ, 
ଜଞ୍ଆ କୋଗ୍ବ, ଜଗ୍‌, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଉଲ ତ୍ତ୍ବବରେ ବାୈି ନଅ । ଜେଲ୍‌ ଗରମ ହ୍ରେଲେ 
ଛୋଂଃ ଛୋଃ୫ ଚେଷଞା ବଗ ଛାଣ । 

ଦ୧୍୪—ବରା ଓ ଚଟଣୀ? କପ ଛର୍ତାଲ୍‌, ୫ ପିଆଜ ୪୫୮ କଞ୍ଚା 
ଲଙ୍କା, ଛାଣିବା ଗାଇ ଭେଲ | 

ଚଞଃର୍ଣୀ ପାଇଁ ସାଲେ ଜଡ଼ିଆ କୋଗ୍ଟ ଅଧ ଇଞ୍ଚ ସ୍ରାଇଜର୍‌ ଅଦା, ୪୫ 
କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ସମ୍ଭାଳ ଗଟ୍‌ ଗୃମ୍ଭର କିଗ୍‌, ସମ୍ପ।ଜ ଗଟ୍‌ ଗୃମ୍ଚର ସୋର୍‌ଷ, ଦୁଇ ଡେମ୍ପି 
ଭ୍ଲରୁସୁଙ୍କ ପନ | 

ଛରକୁ ଚିକଣ କର୍‌ ବାଝି ଜେଇ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ସେର୍ଣ୍ଣା ନଅ | ସେଧ୍ବରେ ମିଆକ, 
କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା କଥା ପକାଇ ଭଲ୍‌ ତ୍ଵଦରେ ଗୋଲାଇ ଳଅ । ଜେଲ ଗରମ ହ୍ବେଲେ 
ଵଝ୍ିକେ ଝିକେ ଆଣ ଦ୍ରାଉରେ ଧର୍‌ ମଝିରେ ଗୋଲ କର୍‌ ବର୍‌ ଛାଣ । ଏଦ୍ବୀ ସେପର୍‌ 
ର୍ସ ପର୍‌ ହେବ | 
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ବର୍ବ ଛ୍ଥାଣିବା ଆଗରୁ ଚଃର୍ଣୀଃି ଭଆର କର ରସିବେ । ଜଡ଼ି, ଅଦା, କଞ୍ଚା 
ଲଙ୍କୀ ୭କଣ କର୍‌ ବାଵିବେ । ୧ ଗୃ ଗ୍ଵମର ଜେଲରେ ସୋର୍‌ଷ, କର୍‌ ଫଖାଇ ଭ୍ଲରୃସୁଙ୍କ 
ମନ ଘକାଇବେ । ଏହ ସଂ୫ଣକୁ ରଂର୍ଣୀ ଜଭୂୁଘରେ ଭାଲି ଦେବେ । ପ୍ଟେରେ 2 ଆ 
ଦର୍‌ ସ୍ର ଏଦ୍ସ ଚଃଣୀ ଏକ ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ ଦେଇ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ବ୍ଝ—ଟଚରା ଓ ତରକାରୀ ୬? କପ ବ୍ରରଡ଼ାଲି, (୭ ପିଆଜ, ୪୫! 
କଞ୍ଚାଲଙ୍ଗା, ଧନ୍ଧଆ ପନ୍ଧ 1 ଘରମାଣ ମୁଭୀବକ ଲୁଣ | 


ଛରଡ଼ାଲ୍‌କୁ /# ଘଣ୍ଟା ଭ୍‌ଜୀଲଇ ୭କଣ କର୍‌ ବାଵଝିବେ । ଲୁଣ ଟେର୍ଣ୍ଣା ନେବେ | 
ସେଥିରେ ମିଆଜ ଲଙ୍କା ଗ୍ର ଗ୍ରେଖ କାହି ଗୋଲାଇ ଜେଇ ବର୍ବ ଗ୍ରଣିବେ | ଗରମ ବର୍‌ 
ପ୍ରେଵରେ ରଖି ଭା ଜଵଷରେ ଡାଲ୍୍‌ ଦେଇ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


2 କପ ଦୁଃଡ଼ାଲ୍‌, ଦୁଇଃା ଆଳୁ, ଅଧଇଞ୍ଚ ସାଇଜର ଅଦା, * ଗାଖ୍ୁଡ଼ା 
ରସୁଣ, ୪୭ ଶୃଝିଲା ଅଲଙ୍କା, 2 ଗୃ୍‌ ଗୁଖଚ କିଗ୍ଟ, ୯୫ ଭେଜପନ୍ଧ ଅଧ୍ୟ ଗୃ . ଗ୍ର 
ଫ୍‌ଃଣ, ଲୁଣ ଓ ଦୁଲସୀ | 


ଲ୍‌ ଣ ହୁଲସୀ ବଦଇ ବୁଝଡ଼ାଲ୍‌ ସିଝାଇବେ । ଡାଲ୍‌ ସିଝିଗଲେ ଆଳୁ ସରୁ ସରୁ 
କାଵି (ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା) ସେଥ୍ବରେ ପକାଇ ସିଝାଇବେ । ଆଳୁ ସିଝିଗଲେ ଓଭ୍ଲ୍ାଇ ନେବେ । 
କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଭେଲ ଦେଇ ଫ୍‌୫ଣ, ରେଜପନ୍ ଦେବେ । ସେଞ୍ବରେ ଅଦା ରସୁଣ 
ଛେଗ୍ଵ୍‌ ପକାଇ ଝିକେ ଘ୍ରକଜେବେ ଓ ସେଥ୍ୟରେ ଡାଲ୍‌କୁ ରୀନ୍ ଦେବେ । କର୍ନ ଓ ଶୁଖିଲା 
ଲ୍‌ଙ୍ଟା ଷ୍ଵଜ ଗୁ ଣ୍ଡକର୍‌ ଡାଲ୍‌ ଜ୍ଵଘରେ ଦେଇ ମିଶାଇ ନେବେ । ଡାଲ୍‌ ବେଣୀ ପାଣିଆ 
ହରେ ବନ କ ବେଶୀ ଶୂତିଲ୍ଲା ଯେଷର ଜ ତୁଏ | 


ଦ୍୭—ମାନ୍ଥ କର୍-୭ ଖଣ୍ତ ବଡ଼ ସୀଇଜର ମାଛ ଭଜା, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, 
୫ ଗୀଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ଗୋଝିଏ ଗ୍ରେଃ ରିଆକ, ୫୭! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, * ଭୁଲ ଗୃମର ବେସନ, 
ଘର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ, ଗରଣିବା ପାଲ୍‌ ତେଲ । 


ଭଜା ମାଛରୁ କଣ୍ଟା ଛଡ଼ାଇ ଜେଇ ମିଆକ, ଅଦା ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସଦର 
ଫିଲରେ ଭଲ ଷ୍ଵବରେ ବାଟି ଜଅ । ସେଥ୍‌ରେ ବେସଜ, ଲୁଣ ମିଶାଇ ଉଲ୍‌ ଷ୍ଵଵବରେ 
ନକ? ଲଅ | ଭେଲ ଗରମ କର ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ସାଇଜର ବରଗ୍ବ ଗ୍ରୁଣ | 


୧୭ ୭ଙ୍ଡ଼ି 'କରା୨ କମ ଗ୍ରେଃ - ଚଙ୍ଗ,ଉମୀଛ, ଅଧଇଞଚ ଅଦା, ରସୁଣ 
୫ ଘାଖଡ଼ା୍‌ ଗୋଝିଏ ଗ୍ରେ ପିଆକ, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଷର୍‌ସାଣ ମୂଚାଦ୍କ ଲୁଣ 1 
ସ୍ଥଣିବା ପାଇଁ ତେଲ । 
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ଚିଙ୍ଗ,ଡ଼ମାଛ ଉଲ ସ୍ବବରେ ଧୋଇ ଷରଷ୍ଟାର୍‌ କର ଅଦ୍ଦାଚ ରସୁଣ, ପିଆଜ ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କ। ସଦ୍ଦ ଉଲ୍‌ ତ୍ଵଵବରେ ବାଂି ନଅ । ରଖା ଚକଣ ହ୍ବେବା ଜ୍‌ଵଚତ୍ତ ! ସେଥିରେ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ଗୋଳାଇ ଜେଦ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ କର୍‌ ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ଗେଃ ବର୍ବ ଗ୍ରଣିବ । ରର୍‌ମ ଗର୍‌ମ ଖାଇବେ । 

ଵ୍୮ମାୀନ୍ତ ମାଞ୍ଜ ବରା କପ ମାରୁ ମଞ୍ଚ, ୯୫ ଗିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ 
ଅଦା, ୫୫ କାଲଙ୍କା, + ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ ବେସନ ଏ କୁଲ ଗୁମଚ, ପର୍‌ମାଣ 
ମୁଭାବକ ଲ୍‌ 6, ଗଣିବା ପୀଲି ଭେଲ । 

ମିଆଜ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ରସୁଣ ଗ୍ରେଃ ହୋଃ କରି କାଃ । କା ମସନ୍ଭ› 
ଲିଣ ଦଲ, ମାଛ ମଞ୍ଜି ଓ ବ୍ରେସନ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ଗୋଳାଇ ନଅ । ତେଲ ଗରମ 
ହ୍ରେଲେ ଛୋଃ ଛ୍ରୋଃ ବଗ୍‌ ଛାଣି ଗର୍ମ ଗରମ ଖାଅ | 

ଦ୍‌ ୯—ମାଂ°ସ ବରା କମା ମାଂସ ୯ କପ, ୯ ଖା ପିଆକ„ୁ ଅଧଇଞ୍ଚ ସୀଇକିର୍‌ 
ଅଦା, ରସୁଣ ୬ ଷାଖ୍ତଡ଼ା ୭୫। କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୯ ଇଞ୍ଚ ସୀଇଜର୍‌ ଡାଲରନ, ଦୁଇ 
ଲବଙ୍ଗ, ଦୁଇଖା ଅଲେଇଚ, ଚ୍ରେଡ଼ ୪ ିସ, ଲୁଣ ହୁଲସୀ ଓ ଗ୍ରଝିବା ପାଲ୍‌ ଜେଲ । 

କମା ମାଂସ ଲୁଣ ଓ ଦ୍ରଲସ୍ୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଛଅ । ମାଂସ ସିଝିଗଲେ, ସିଝା 
ମ୍ରାଂସ ଅଣ୍ଡା କର୍‌ ଉାଲଚନ ଲବଙ୍ଗ ଓ ଅଲେଇଚ ସଦ ରକଣ କର୍‌ ବାଵଝି ନଅ | ପିଆଜ, 
ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କୀ କାଝି ରଖ । ବ୍ରେଡ଼କୁ ପାଣିରେ ଭୁଜାଇ ନେଇ ର୍‌ଖ। 
ମରାଂସବ୍ରଶା ବ୍ରା ମସମ୍ମ ଓ ଭୁଜା ଚ୍ରେଡ଼ ଭଲ ଷ୍ଵବରେ ଚକଝି ର୍‌ଖ। ଭେଲ୍‌ ଗର୍‌ମ 
ହ୍ରେଲେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ବଗ୍‌ ଗ୍ରଣି ରଖ । 

†୦—-ଅଣାକରା—*୫| ଅଣା, ଏକପ ମଇଦା, ? ଝେରୁଲ ଗୁମର ଦୁଧ, 
ଗୋଝିଏ ଝିଆକ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୪୫ା କମ୍ଥାଲଙ୍କା ଛ୍ାଣିବା ପାଇ୍‌ ତେଲ । 


ଅଣା ଓ ଦୁଧକୁ ଭଲଷ୍ଵବରେ ସେର୍ଣ୍ଣାରଖ। ରିଆକ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାହି 
ର୍ଖ | କଃ ମସଲା, ଅଣ୍ଡା ଓ ମଇଦାକୁ ଦୁଧ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଉଲଷ୍ତବରେ ଗୋଲାଇ 
ଜଳଅ । ତେଲ ଗର୍‌ମ ହ୍ବେଲେ ଗୋଟିଏ ଚେର୍ୁଲୁ ଗ୍ୁମ୍ଭର ମିଶ୍ରଣ ଦେଇ ବର ଛାଣ। 


୪ ଦନଦଧୁକର୍ବ ଓ ଚ୍ୃଃ 


ବ୍‌ ଙ୍‌ତ୍ବର ଘ୍ଚଦେଶ ଦନ୍ଦରବରା—? ପାଆ ଗ୍ଟେପା ଅବନୀ ବର୍‌, ୯ ସେର 
ଦୁଧର ସଜ ବସୀାଦଦ୍ଦଦ ପର୍‌ମାଣ ମୁଚ୍ଚାକ ଲୁଣ, କିଗ୍ଵ ୯ ଛେରୁଲ ଗୃୁମଚ, ଧନଆ 
୯ ଛେକ୍ସୁଲ ଗୃମଚ ଶୁସିଜ୍ା ଲଙ୍କା ୭୫୮, ଅଦା ଅଧଇଞ୍ଚ ୯ ଷଟଃ ଉମ୍ପଲି, ଧ ଛେ ଦୁଲ୍‌ 
ଗଟ୍‌ ମଚ ଗୁଡ଼, ଛାଣିବା ପାଇ୍‌ ଢେଲ୍‌। 
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କର୍‌କୁ ୬୬ ଘଣ୍ଟ ବଭୁଗଵଲଇ ଚିକଣ କର୍‌ ବାଝିବେ | ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ ଓ ଅଦା 
କଃ ଦେଇ ବଡଞ୍ଜପାର୍‌ବା ବରର ଉଲ ଅନେକ ସମ୍ମୟ୍ବ ଫର୍ଦ ଚବେ । ଯେଷର୍‌ ଆଣ ସଂଲପର 
ହାଲୁକା ହ୍ଵୋଇଯାଏ । ଢେଲ ଗରମ କର୍‌ବେ । ଝିକେ ଝିକେ ଆଣ ଜେଇ ହ୍ବାଭରେ 
ରଃକା କର୍‌ ମଝିରେ ଝିକେ କଣା କର୍‌ ଛାଣିବେ । ଥରକରେ ୪୮୬୫ ଛାଣି ପୀରବେ ! 
ଗୋଃିଏ ବଡ଼ ଘପାନ୍ଧରେ ପାଣି ରଖିବେ ! ବରା ଛାଣି ପାଣିରେ ପକାଇ ଦେବେ । 
ଦହୁକୁ ଲୁଣ ଦେଇ ଫେର୍ଣ୍ଣ ଏ ରଖିବେ । ବଗ୍ଵକୁ ପାଣିରେ ପକାଇବାର ପାଞ୍ଚ ମିନ୫ ପରେ 
ଦୁଇ ଘାସୁଲ୍‌ରେ ଗୋୈିଏ ବର୍୍‌କୁ ଧରି ଆସ୍ତେ ଆଷ୍ରେ ଗରି ପାଣି ବାଦ୍ଧାର କର ଫେର୍ଣ୍ଣ 
ଦଦ୍ଦୁରେ କ୍ଲଡ଼ାଇ ଆଁଲ ଉପରେ ରଖିବେ ! ଏନହିତ୍ତ ସବ୍ଧ ବଗ କରସାରଲ୍ଭା ପରେ ସାହ୍ବା 
ଦନ୍ତ ବଲବ ସେଗୁଡ଼ିକ ବଗ୍‌ ଉପରେ ଆୀଲରେ ତାଲ ଦେବେ । ଚଂକା ଥାଲରେ 
ନର୍‌ଝିଲେ ଆଣିତ୍ମ ବେଲକୁ ବର୍ବଗୁଡ଼ିକ ତ୍ତ ସିବ । ଚଝକା ଆଲରେ ରଖିଲେ ଗୁଣ୍ଡ 
ମସଲା ଛୁଞ୍ଚବାକୁ ସୁବଧୀ ହ୍ରେବ । ଢେଲ୍ତୁଲିଲୁ ଅଧକପ ପାଣିରେ ଚକଵଳ୍ଧି ରସ କର ନଅ | 
ସେ ରସ, ଗୁଡ଼ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଚୃଲ୍‌ରେ ? ମିଳଃ ଆଅଉ୍୍‌ଝି ଜେବ । ଧନଆ, କର୍‌ ଓ 
ଲଙ୍କା ଷ୍ଵଜ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ନେବେ | ଦହ୍ବଗ୍ଵ ଉପରେ ସ୍ରଥମେ ରେନ୍ତୁଲି ରଝୁର୍ଣୀ ଚୁଷି 
ଦେବେ | ଭାପଷରେ କର, ଧନଆ ଓ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଗଵରଆଡ଼େ ଛୁ ଦେଇ ରଖିବେ | 


ବ — ମାଡ଼ାସୀ ଦନ୍ରବରା— ଦୁଇ ପାଆ ବର, ଏ ସେର ଦୃଧର ସଜ ବସାଦନ୍ଦୁ, 
ଏ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ସୋର୍‌ଷ, ୧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମର କଗ୍ବ୍‌ ଦୁଇ ଶୁଜିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, ୫୫ କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା, 
ଅଧରଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଦୁଇ ଜେନା ଭୃରୁସୂଙ ପନ ! 


ବରକୁ ପାଣିରେ ଭକାଇ ଉଲପ୍ତବରେ ବ୍ରା ସେର୍ଣ୍ଣ ନେବେ ଲୁଣ ଦେଇ । 
< ମେର୍‌ ଦୁଧର୍‌ ବସାଦଦ୍ରରେ ଅଧସେର ପାଖି ଦେଇ ଭଲଭ୍ତ୍ବବରେ ଟେର୍ଣ୍ ଘ୍ରୋଲଦରନ୍ତ 
ପର୍‌ ପ୍ତଲୀ କର୍‌ନେବେ ! ସେଧ୍ବରେ ଅଦା, କହ୍ଚାଲଙ୍କା ରୃନେଇ କାଳି ପକାଇବେ । 
ଲୁଖ ଘକାଇବେ । ବରବଝାକୁ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ େର୍ଣ୍ଣଂ ତେଲ ଗର୍‌ମ କର୍‌ ଛ୍ରୋଃ 
ଗ୍ରେଵ ରସଗୋଲ୍ମ ସାଇଜର ଛାଣି ଜେଇ ଦନ୍ଦରରେ ପକାଇ ବେ । ସତ୍ଧ ବଗ୍ବ ଛାଣି ଦନ୍ଦୁରେ୍‌ 
ପକାଇ ସାରଲ ପରେ ଗୋଡିଏ ଛେଦ୍ସୁଲ ଗ୍ଵମଚ ଭେଲରେ ଶୁଖିଲ୍ବ ଲଙ୍ଗୀ, ଜର୍‌ ଓ 
ସୋର୍‌ଷ ସଂଖାଇବେ । ସେତ୍ବରେ ଭ୍ରୁସୁଙ୍କ ପନ୍ଷ ପକାଇ ଦଦ୍ଦ୍ରବଗ୍ଵ ଦ୍ତପରେ ଭେଲ ସ୍ତ 
ଙଂ୫ଣକୁ ପକାଇ ଦେଇ ପୀଞ୍ଚ ମିଳନଃ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖିବେ । 


୩—ରାକସ୍ଥାନୀ ଦବନ୍ଦ୍ରରା-ଦୂଇ ପାଆ ଗ୍ଟେପା ଥବବା ବର, ୯ ସେର 
ଦୁଧର ସଜ ବମ୍ପାଦନ୍ଟନ ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୪୫, କାଜୁ 2୫ ଗ୍ରାମ, କସମିସ 
2 ୫ ଗ୍ରାମ, ନଡ଼ିଆ କୋର ? ଛେରୁଲ ଗୃଚଚ, ଧ ଫୁଃ ତେନ୍ତୁଳି, < ଛେରୁଲ ଗମ 
ଗୁଡ଼, 2 ଗୃ ର୍ମଚ କର୍‌, ୬୫! ଶୂସିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, ପର୍‌ମାଣ ମୂତାବକ ଲୁଣ, ଛାଖିବା ପାଠ 
ଚେଲ୍‌ | 
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ଝର୍‌ ବରୁଗ୍‌ଇ ଗ୍ଟେ ପା ଛଡ଼ାଇ ଉଲପ୍ତବବରେ ବାଝି ଲୁଣ ଦେଇ ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖ । 
ଅଦୀ କମ୍ାଲଙ୍କୀ ଚୁଜା ଚୁନା କର୍‌ କାଝି ରଖ । କାଜୁ ଛୋ୫ ଛୋଃ କାଟି ରଖ। 
କାଳୁ, କସମିସ, ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ ଅଦା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା ମିଶାଇ ରଖ ଝିକେ ଲୁଣ ଦେଇ । 
ଭେନ୍ଭଲିକୁ ଅଧକପ ପାଣିରେ ଗୋଲାଇ ଚକଵି ରସ ବାହ୍ବାର କରି ଗୁଡ଼ ଲୁଣ ଦେଇ 
୬ ମିଳ୫ ଆଉ୍‌୍ଶାଇ ରଖ ! କର୍‌, ଲଙ୍କା ଭ୍ଵଜ ଗୁ[ଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । ଦଦ୍ରେ ଏକ ଘାଆ 
ପାଣି ଦେଇ୍‌ ଲୁଣ ଦେଇ ସେର୍ଣ୍ଣା ରଖ । ଜେଲ କଡ଼ାଇ ଗର୍‌ମ କର୍‌ | ହ୍ରାଉରେ ଝିକେ 
ଆଣ ଜେଇ ଚେଷା କରି ସେଧ୍ବରେ କାଳୁ ସୁର କନ୍ଧ ଦେଇ ଆଣର୍ତେ ଘୋଡ଼ାଇ କାକର୍‌ 
ପିଠା ଷର୍‌ ସାଇଜର କରି ତେଲରେ ପକାଅ | ରଆର୍‌ କଲ୍ବବବଲେ ଖୁବ ସୀବଧୀନରେ 
କର୍‌ବେ ସେପର୍‌ କାକ ସ୍ତଭ୍ଵର ବାହ୍ବାର ଜସାଏ ବାହ୍ରାର୍‌କୁ । କୀକର୍ବଗୁଡ଼ିକ ଦୁଇ 
ସାଇଜ ଉଲ୍‌ ତ୍ଵ୍ବରେ ତ୍ତ୍ୃଜ ନେଇ ଫେଣ୍ଟା ଦନ୍ଧରରେ ପକାଅ ! ଅର୍‌କରେ +୫ କର୍‌ 
ଗ୍ରଣନ୍ତୁ । ସ୍ରଥମ୍ଭ ଅର୍‌ ଗ୍ରଣି ଦନ୍ଧରେ ପକାଇବେ ! ୬ୟ୍ଟ ଅର ଗ୍ରଝି ଆଝିବା ଆଗରୁ ପ୍ରଥମ 
ଅର୍କର୍‌ ବର୍‌ଗୁଡ଼କୁ ଦଦ୍ୁରୁ ଜ୍‌ଠାଇ ଫଲାଃ ଆଲରେ ରଜିବେ | ଏଦ୍ସପର୍‌ସକୁୁ ବଗ୍ବ କରି 
ସୀରଲ୍ଲ ଘରେ ବଲଥବା ଦଦ୍ରକୁ ବଗ୍ଵ ଭଵ୍‌ପରେ ଚାଲି ଦେବେ । ଗୁଡ଼ ରଵତର୍ଣୀ ବର୍ଵ ଦ୍ଵପରେ 
ଛୁ ଦେବେ ଓ କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଭା ପରେ ଛୁଞ୍ଚ ଦେବେ । 


୪ ପଞ୍ଜାବୀ ଦନ୍ଦୁବରା-ଦୁଇଷାଆ ବର ୯ ସେର ଦୁଧର ସଜ ବସ୍ାଦଦ୍ର 
୫ ପାଖୁଡ଼ା ସଲକୋବ, ୯ଡି ଆନୁ ଏ ଝି ଗାଜର, ମୁଠାଏ ମଃର୍‌ ମଞ୍ଜ ୫୫। କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, 
ଅଧ ଲଞ୍ଚ ଅଦା, ଗର୍ମ ମସଲା ଧ. ଗଟ୍‌ ଟ୍ଟମଶ ଧନଆ ପ୍ଧ କରନ୍ତୁ । ଗ୍ରଣିବା ପାଲି ରେଲ୍‌ । 


ବରକୁ ଭ୍ଜାଇ ଗ୍ଲେଷା ଛଡ଼ାଇ ଉଲ ଭ୍ତ୍ଵବବରେ ବାଝି ଟେର୍ଣ୍ଣ ରଖିବେ | କୋବ, 
ଗାଜର, ଆଳୁ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚନା ଚୁନା କର୍‌ କାଝିବେ ! କଡ଼ାଇରେ ୯ 
ଝେଦ୍ୁଲ ଗୁମର ଭେଲ ଦେଇ ପରବାଗୁଡ଼କ ଷକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଢ଼ାଦ୍ସର୍ଣ ` ଦେଇ 
କମ୍ଭ ନଆଁ ରର ରଖିବେ । ଷରବା ସିଝି ଗଲେ ଗର୍‌ମ ମସତ୍ମ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଉଲ ଷ୍ଵବର୍‌ 
ମିଶାଇ ଗୃରି ଚୁପି ଦେବେ | ଷରବ୍ରା ସିଝାକୁ ବଡ଼ ବରକୋଲ ସାଇଜର ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ୍‌ 
ଗ୍ଲା କର୍‌ ର୍‌ସିବେ | ଜେଲ୍‌ ଗର୍ଭ ହ୍ରେଲେ ଗର୍‌ବା ଗଲାକୁ ବର୍‌ ଆଣରେ ଡୁବାଇ 
ଗୋଲ ଆନୁ ଚପ ପର୍‌ ଗୋଲ ଗୋଲ ବଗ୍ଵ ଛାଖିବେ । ଏକା ଥରକରେ ୪୫ ୫ା ବ୍ରଗ୍‌ 
ଛାଣି ଗର୍‌ମ ଗର୍‌ମ ଦଦ୍ଦ୍ରରେ ପକାଇ ଦେବେ । ଦଦ୍ଦ୍ରରୁ ଡ୍୍‌ଠାଇ ଫ୍ଲାଃ ଥଆଲରେ୍‌ 
ରସିବେ | ସର୍ଧ ଦଦ୍୍ଵବଗ୍‌ ଜ୍‌ଠାଇ ସ୍ଵାରବ୍ରା ପରେ ବଲଥ୍ବବା ଦଦ୍ରକୁ ଦଗ୍ଵ ଭ୍ଵପରେ ରାଲ 
ଦେବେ | ଧନଆପନ୍ଧ ଚନା ଚନା କାଝି ଦନ୍ଦ୍ର ବଗ୍‌ ଜ୍‌ଷରେ ୍ରୁଞ୍ଚ ଦେରେ । ଭେଠୁଲି 
ଚଞଃଣୀ ବି ଦଦ୍ଦ୍ରବଗ୍ଵବ ଦ୍ଵପରେ ଦେଇ ପାରନ୍ତ | 


୫-ସୁକି ଦନୁକରା ¬ କପ ସୁଜ, 2? ୫୮ ଅନୁ, ଅଧସେର ଦୁଧର୍‌ ଦ୍ଧ 
ଗୋହିଏ ଷୁଃ ଚେ୍ୁଳି, ଵେଭୁଲ ଗ୍ଟ୍ଭତ ଗୁଡ଼, ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟମଭର କିଗ୍ ୪୫ ଶୃଷ୍ପିମ୍ 
ଲହ, ସର୍ମାଣ ମୂଭାବକ ଲୂଣ 1 ଗୁଣିବା ପାଲ୍‌ ଚେଲ: | 
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ସୁଜକୁ ଅଧ କଗ ଘାଣି ଦେଇ ଅଧଦଣ୍ଟୟ ଭୁଜାଇରଖ । ଅନୁ ସିଝାଇ ନେଇ 
ଭ୍ଜା ସୂକରେ ଭଲ ଶ୍ବବରେ ଚକଟି ନଅ । ଦଦ୍ଧୁଲୁ ଲୁଣ ଦେଲ ଫେର୍ଣ୍ା ରଖ | ଭେଲ 
ଅଧକପ ପାଣିରେ ଚକଵି ର୍ସ କରି ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଜ୍୍‌ଝି ରଖ । କର ଓ ଲଜ୍କୀ 
ସ୍କ ଗୁ ଣ୍ଡ କର ରଖ । ସୁଜ ଓ ଆନୁ ଚକଖାକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଝ ବର ଗ୍ରଝି ଦହ୍ଧରେ 
ପକାଇ ଉ୍‌ଠାଇ ନେଇ ସ୍ା୫ ଆଲିରେ ରଖ । ସଦ୍ଧ୍‌ ଗୁଡ୍ଡକ ଛଣା ସରଲେ ଓ ଦଦ୍ଦ୍‌ରେ 
ଦ୍ଵ୍‌ଡ଼ାଇ ସାରଲେ ଜା ଜ୍ଷରେ ପ୍ରଥମେ ଢେଠ୍ତୁଳି, ଚଃଣୀ ଓ କଗ୍‌ ଗଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଖାଇବାକୁ ଦଅ । 


୭ ମଚ ଡ଼ାଲ ଦନ୍ଦଧୁଦରା— ୯ କଗ ମୁଗଡା୍ଚୟ ଅଧକପ ବରରଡାଲି, ଅଧ 
ସେର ଦୁଧର ଦଦ୍ର, ଖା୬୫! କସ୍ଥାଲଙ୍କା ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଧନଆପନ୍ଧ କହୁ, ୯ ଗହ୍‌ 
ଗ୍ଵମଭଚ ଧନଆ, ଝର୍‌ ଗୁମଚ କର୍‌, ତୁଣିବା ପାଲ ଜେଲ, ପର୍ମାଣ ମୂକାବକ ଲୁଣ | 


ମୁଗ ଓ କରଡ଼ାଲ ଭ୍ଜାଇ ଶିଲରେ ବାଝିନଅ, ବାକୁ ଉଲଳା ଭ୍ଵବ୍ତରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ୍‌ 
ରଖ । ଦଦ୍ଦ୍ରରେ ? କପ ଗାଖି ଦେଇ ଟେର୍ଣ୍ଣ ରଖ । . ସେରେ ଅଦା ଓ କସ୍ପାଲଙ୍କା 
ଚୂନା ଚଜୀ କାଳି ଲ୍ଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ନଅ | କର୍‌ ଧନଆ ତ୍ଵକି ଗ $ କରି ରଖ | ଢେଲ 
ଗରମ ହ୍ରେଲେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ରସ ଗୋଲ ସାଇଜର ବରର ନା ଦଦ୍ଧରେ ପକାଅ । 
ସକ୍ସ୍‌ କରଗ୍ଵ ପଡ଼ ସାରଲେ ଗୋଲାଇ ଜେଇ କଗ୍ବ ଗଣ୍ଡି ଭଵଷରେ ରମ୍ଭ ଦେବେ । ଧଳଆ 
ଅନ୍ଧ କଥା ପକାଇବେ ।. 


୭—କଞ୍ଚା କଦ୍ଦଳୀ ଦନ୍ଧୁଦ୍ରା—ଦୂଇଃ| କସ୍ଥା କଦଳୀ, ଅଧ କପ ବେସନ, 
ଅଧଘା ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ବେଲଇଂ ପାଉଡ଼ର, ଅଧସେର ଦୁଧର ଦହ୍ଦ୍ରୟ ଧ ଗହ୍‌ ଗ୍ଵମଚ କିଗ୍ବ, 
୫୫ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଛାଣିବା ପାଲି ଜେଲ, ଷରମାଣ ମୁଢାବକ ଲୁଣ, ଧନଆ ପନ କା 1 


କସ୍ତା କଦଲୀକୁ ଗ୍ଚେପା ଛଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ନଅ | ତାକୁ ବେସନ, ବେଲଂ ପାଉଡ଼ର 
ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଧକଷ ପାଣି ସାଙ୍ଗରେ ଭଲ ଗ୍ତ୍ରବରେ ଚକଵି ଜଅ । କଗ, ଲଙ୍କା, 
ଗ୍ଵଜ ଗଣ୍ଡ କର ଦ୍ଦଅ । ଦଦ୍୍ରକୁ ୯ କଷ ପାଣି ଦେଇ ସେର୍ଣ୍ଣା ରଖ ।! କଦଲୀ ବେସଜ 
'ଚକଖାକୁ ଛୋଃ ଛୋ୫ ଗୋଲ ଦଘ୍‌ ଛାଣି ଜେଇ ଫେଣ୍ଟା ! ଦଦ୍ଵରେ ପକାଇ ଦ୍ରଅ । 
ସ୍ପଦ୍ଧ୍‌ ବଗ୍‌ ଦଦ୍ଦ୍ରରେ ପଡ଼ ସାରଲେ କଗ, ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଚି ଦଅ, ଡା ଜ୍‌ଷରେ୍‌ ଧନଆ 
ପନ୍ଦ କଥା ସଜାଇ ଦଅ । 


୮ ତନ୍ତଡ଼ ଦନ୍ଦ୍ବରା ¬ ୬ ପିସ ବ୍ରେଡ, ୬? ଝେର୍ସୁଲ୍‌ ଗହମ ଭେଲ, ଅଧ 
ସେର ଦୁଧର ଦସାଦଭ, ପୂୁଵେ ଢେନ୍ତୁଲି < ଶେଦ୍ସୁଲ ଗୁମର ଗଡ଼, ୯ ଗଟ୍‌ ଗହ୍‌ 
ଜର୍‌, ୪୭ ଶୁଢିଲ୍‌ ଲଙ୍କା “ ର୍‌ ଚର ଧନଆ, ଷର୍ମାଣ ମୁଭାବକ ଲୁଣ rr 
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ଜିଗ୍ହ ଧଜଆ ଓ ଶୁସିଲ୍ନ ଲଙ୍କା କଡ଼ାଇରେ ତ୍ତ୍ଜ ଗୁଣ୍ଡ କଣ୍ଠ ରଖ! ବ୍ରେଡ଼କୁ 

ମଝିରୁ ଢେରେଗ୍ର କର କାହି ଜେକେ । ୨୫୮ ରନକୋଖିଆ ଥିସ ହ୍ବେବ ! ଭେନ୍ତୁଳୁ 
ଅଧକପ ପାଣିର୍‌ ଚକ? ରସବାହ୍ରାର କର ଗୁଡ଼ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଦୂଇମିନ୫ ଆଉଝି 
ଜଅ | ଦଦହ୍ଧକୁ ଲୁଣଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ସେର୍ଣ ରଖ । ଉାଓ୍୍‌ରେ ବ୍ରେଡ଼ ଗିସଗ୍ରଡ୍ରକ୍ତ 
ଭେଲ୍‌ ଦେଇ ବାଦାମ୍ମରଙ୍କର ଭ୍ବଵଜ ଜେଇ ଦରରେ ବ୍ଲଡ଼ାଇ ଷ୍ପେଃରେ ରଖ । ଦଦ୍ଧ ନ୍ରେଡ 
ଦଙ୍ଧରେ ଦୁଡ଼ିଲା ପରେ ସନ୍ଦ ଦନ୍ତ ବଲେ ଭେବେ ଉାୟଷରେ ରାଲରଦେରବେ । ଢେନ୍ତନ୍ନ 
ଚଞଃଣୀ ଚ୍ତେଡ଼ ଦଦ୍ରରେ ବର ଜ୍ପରେ ତୁଞ୍ଚ ଦେବେ । ଜା ଜ୍‌ପରେ ଜର୍‌ ଧଳଆ ଓ ଲଙ୍କା 


ଗୁଣ୍ଡ ଛୁ୍ଚିଦେବେ । ଏଦ୍ରା ସାଙ୍ଗେ ସୀଙ୍ଗେ କର୍‌ ଖାଇବାକ୍ସ ଦେବେ । ନଚେଉ ବ୍ରେଡ଼ 
ବେଶୀ ଭ୍ଜ ଗଲେ କାଡ଼ଆ ଲାଗିବ | 


୯—ମ୍ଗଡ଼ାଲ ଦନ୍ତ ଘରଟା ¬‹ ପାଆ କହ୍ା ମୁଗଡ଼ାଲି ଅଧସେର ଦୁଧର୍‌ 
ଦୁ, < ଚଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ଵମଚ କିଗ୍ଵ ୬୭ ଶୁଡିଲ୍ବ ଲଙ୍କା, ୯ ପୁଃ ଜେନ୍ଭଳି, “ ବଡ଼ ଵେବ୍ଧୁଲ 
ଗ୍ଵୁମଚ ଗୁଡ଼, ଝ ବଡ଼ ଗ୍ୃମଚ ଚେଲ । | 


ମୁଗଡ଼ାଲକୁ 1 ଘଣ୍ଟା ଆଖିରେ ଭୁଜାଇ ଗିଲରେ ଭଲଗ୍ବବରେ ବାଝିନଅ । 
ଦରକାର ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଗାଣି ଦେଇ ଚକୁଲି ଆଣ୍ଡ ପର୍‌ କର୍‌ନ୍ଧଅ । ଚ୍େଜ୍ଲିକୁ 
ଅଧକ ପାଣିରେ ଚକି ରସ ବାହ୍ରାର କର ଗୁଡ଼ ସଦ ଲୁଣ ଦେଇ ଚ୍ଲ୍‌ରେ ଅଜି 
ନଅ । ଜର୍‌ ଓ ଲଙ୍କା ତ୍ତଜ ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍ଦଅ | ମୃଗଡ଼ାଲ୍‌ ବଖକୁ ଉାୱ୍‌।ରେ ଚଲୁଲି କର । 
ଚଲୁଲ ପିଠା ସେର ପଲଲା ଦୁଏ | ଦ୍ୁପରେ ଜେଲ ଦେଇ ମରମ୍୍ଚଆ ପିଠା ଇର୍ବେ | 
ଗିଠାଇୁ ସ୍ଥଥମେ ଅଧା ସ୍ଵ ସୁଣି ଆଉ ଅରେ ଗ୍ର ବେ । ଏଦ୍ରୀ ସେପର୍‌ ରଳକୋଣିଆ 
ପରା ପର୍‌ ଦେଖାଯାଏ | ଏଛ୍ସ ଷରଝଖଂକୁ ଦଦ୍ରରେ ବୁଡ଼ାଇ ଜେଇ ମ୍ରେ୫ରେ ରଖିବେ । 
ଉ୍‌ଷରେ କରନ୍ତୁ ଦଦ୍ର ଛୁମ୍ପି ଦେଇ ଢେନ୍ଭଲି ଚଣା ଜରେ ଛୁ୍ପିବେ ଭାରେ କିର୍ବ ଲଙ୍କାଗୁ ଣତ 
ଛୁ ଦେବେ | ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ ଦନ୍ଦ୍ର ପର୍‌ ଖା କର୍‌ ସୀଙ୍କେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଇବାକୁ ଚେବେ । 


ଦୃତ ଆଲୁଦମ, ଓ ଦନୁବରୀ ଅଧକଲ୍ଲେ ଗ୍ରେଃ ଅନୁ ୯ ଖେର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମର 
ଜିରା, ୯ ଟଝରୁଲ ଗ୍ର ଧନିଆ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଦୁଇ ଢେଜଷନ୍ପ, ୫୫ ଣୁସିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, 
2 କପ ବର୍ଡ଼ାଲ, ୯ ସେର ଦୂଧର୍‌ ଦଦ୍ଗ, ? ପୃଃ ଢେନତୁଳ, 2? ଚଡକଭୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମଚ ଗୁଡ଼ 
(ଜରା ଲଙ୍କା ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଆାଇଁ ୪୫୮ ଶୁସିଲ୍ବ ଲଙ୍ତା, ୯ ଗଲ୍‌ ଗୁମଚ କିର୍‌) କଲା ଲୁଣ ଅଧ 
ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମ୍ମଚ | 


କି, ଅଦା, ଧନିଆ ଢେଜଥଅନ୍ଧ ଓ ଲଙ୍କା ରକଣ କର୍‌ ବାଝିନ୍ଧଅ । ଆକୁ ସିଝାଇ 


ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ରଖ | ଦୁଇ େକ୍ସଲ ଗ୍ଟମର ଜେଲ କଡ଼ାଇରେ ଦେଇ ବଖା ମସଲ୍ଭ 
ତ୍ତକ । ମସଲ୍‌ ଭଲ ବାସ୍‌ ଆସିଲେ ସିଝା ଆଳୁ ପକାଇ କସ । ଅନୁ ମସମ୍ଭ ଭଲ 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


Fes 


ଷ୍ଵବରେ କଷି ଦ୍ରେଇଗଲେ ଅଧକପଷ ପାଣି ଦେଇ ଫୃଖାଇ ନେଇ ଶୁଝିଲ୍ବ ଆନୁଦମମ କର ! 
ଦୁଇଘଣ୍ଟା ଆଗରୁ ବର ଭୁଜୀଇ ଜେଇ ଚକଣ କର୍‌ ଶିଲରେ ବାନ ଜେଇ କ୍ତୁ ସମସ 
ଡେର୍ଣ୍ଣ ରଖ ଲୁଣ ଦେଇ | ବସ୍ୀଦଦ୍ଧରେ ୯ କପ ଗାଣି ଦେଇ ଲୁଣ ସଦର ଫେଣ୍ଟି ରଖ! 
କଡ଼ାଇରେ ଜେଲ ଗରମ କର୍‌ ବର୍‌ ଆଣକୁ ଗ୍ରେ ଗ୍ରେଃ ରସଗୋଲା ଷର ଗ୍ରୁଣ । ଗ୍ରଣି 
ଜେଇ ସେର୍ଣ୍ଣଂ ଦନ୍ଧରେ ପକାଅ । ଜେନ୍ତଲ ରସ କର ଗୃଡ଼ ସାଙ୍ଗରେ ଅଜ୍‌ଝି ରଖ । 
ପ୍ରେରେ ୪୫ ମସମ୍ମ ଆଳୁ ଓ ୪୫ ବନ୍ଦ୍ରବଗ୍ଵ ରତି ଜ୍‌ଷରେ ଝିକେ ଦହଦ୍ଦ୍ର ଞ୍ଚ ଦେଇ 
ଢେଲ୍ତଲ ରଂଝଣି, କିର୍‌ଲଙ୍କା ଗୃ ଣ୍ଣ ଓ ବଃଲୁଣ ଉ୍‌ଷରେ୍‌ ନୁଞ୍ଚିଦଅ। 


ଗ୍ଟଃ 
ସ୍ରତ୍ୟେକଗ୍ଵଃ ପାଇଲି ଦୁଇଝି ଚଃଣି ଦରକାରଖଃା ଚଃଣି ଓ ମିଠାରଃ୍ଣି | 
ଛ୫ଲୁଣ ଓ କର୍ବଲଙ୍କା ଟ୍‌ଣ୍ଡ ଦର୍‌କୀର ! 


ଖା ଚଃଣି—ଷୋଦ୍ଦନାଷନୟ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କ୍େନ୍ତୂଲି ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ବାଝିବେ | 
ରଝର୍ଣୀରେ ଝିଢକେ ପାଣି ଦେଇ ପାଣିଆ କରିବେ । 


ମିଠା ଚଃଣି ଡେଲି କତ୍ର ରସ କରି ସେୟ୍ଚରେ ଗୃଡ଼ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଆଉଜାଇ ରଖିବେ । 


ପ୍ରତ୍ୟେକ ଗୃଝରେ ଖା ଚଵର୍ଣୀ ଓ ମିଠା ଚଃର୍ଣୀ ଲେଖା ସାଉଛୁ । ସେ 
ପରମାଣର ଗ୍ଃ କର୍‌ବେ ସେଇ ପରମ୍ମାଣର ଚ ୫ଣୀ ଓ କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ କର୍‌ବେ । 


ଝ୍- ଦନ୍ଧୁ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ୨ କପ ମଇଦା, ଦୁଇଖା ବଡ଼ ଆଳୁ, ୯ ଞେଦ୍କୁଲ 
ଗ୍ଵମମଚ କିଘ, ୭୭ ଶୁସିଲ୍ଭ ଲଙ୍କା୍‌ ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୬ ପାଖଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧ ସୁଃ 
ଭେଠ୍ତୁଲି, ପୋଦ୍ଦନା ଷନ୍ଧ ମୁଠାଏ, ଅଧ ସେର ଦୁଧର ଦହ | ଛାଣିବା ପାଇଁ ଚେଲ । 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଅଧାଅଧୀ ରକଵି ଦ୍ରଅ | କିଗ୍ ଲଙ୍କା ଷ୍ଵକ୍ତ ଗଣ୍ଡ କର ର୍‌ଖ | 
ଅଦା ରସୁଣ ଛେଚର୍‌ଖ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଚେତ୍ସଲ ଗ୍ଵ ମଚ ତେଲ ପକାଲ ଅଦାରସୁଖ 
ଛର୍‌ ଝିକେ ଗ୍ବକ ଜେଇ ଆଳୁ ଚକଖକୁ ପକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଗୋଲାଇ 
କସି ନଅ । କର୍‌ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ଦେଇ ଓଦ୍୍ଇ ଳଅ । ମଇଦାରେ ଝିକେ ତେଲ ଦେଇ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଲୁଚଦଳଲା ଷର ଦଲିଳଅ | ଗ୍ରେଃ ଵୋ ଗୋଲ୍ବ କର୍‌ ଜଅ । ଗୋଂିଏ ପଉ୍ତଲା 
ଲୁଚ ବେଲ୍‌ ମଝିରୁ କାଳଝିଦଅ । ଅଧ ଫାଲେ ଲୁଚକୁ ଦ୍ଵାଉରେ ଧର୍‌ ଦୁଇ 
ଲମ୍ପାତ୍ବଗଲୁ କୋଉ ଠୋୌଙ୍ଗାପର୍‌ କର୍‌ ସେଷ୍ବିରେ ଅନୁ ସୁର୍‌ କିନ୍ଥ ଦେଇ ଗୋଲ ଭ୍ଵଗକୁ 
ଷ୍ଵର୍ ଜେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ଦଦଅ । ଏଦ୍ଘର୍‌ ସଦ୍ଧ୍‌ ସୁର ଓ ମଇଦାକୁ ସମ୍ମାନ ତ୍ଵଗରେ ଗ୍ଵଗ 
କର୍‌ ସିଂଗଡ଼ା ଗଢ଼ିନଅ । ସିଂଗଡ଼ାଗଡ଼ିକୁ ଜର୍‌ମ ଜଆଁ ରେ ହାଣି ରଖ । ଗ୍ରୋଝିଏ 
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ପ୍ରେଖରେ ଦୂଇି ସିଙ୍ଗଡ଼ା ରଖି ଦ୍ବରୀଉରେ ଗପି ଦଅ ! ସେଷର୍‌ ଅଧ ଉଙ୍ଗା ହ୍ରୋଇସିବ । 
ଦଦ୍ଧକୁ ଲୁଣ ଦେଇ ଟଙେର୍ଣ୍ଂ ରଖ ! ସିଙ୍ଗଡ଼ା ଭ୍‌ପରେ୍‌ ଦନଦ୍ଦ୍ର ଝିକେ ଉାଲଦ୍ରଅ । ତ୍ତା 
ଭ୍‌ଷରେ ଖା ଚଃଣି, ମିଠା ରଃଣି ଓ କର୍ଲହୀା ଗୁ $ ହୁଞି ଖାଇବାକୁ ଦଅ | 


୬ଦନ୍ଦୁ ପାପଡ଼ି¬‹< କପ ମଇଦା, ଅଧିକପ କାବୁଲ୍‌ଚଣା, ଦୂଇଃା ବଡ଼ 
ଆଳୁ, ଅଧସେର ଦୁଧର ଦଦ୍ଗ ଖା ଚଃଣି, ମିଠା ରଃଣି, କର୍ଵ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ବଃଲୁଣ | 

କାର୍ୁଲ୍‌ ଚଣା ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ଭ୍ଵଜାଇ ନେଇ ସିଝାଇ ରଖ |! ଆଳୁ ସିଝାଇ ଛୋ୫ 
ଛୋ୫ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ | ମଇଦାକୁ ଅଃ! ଦଲା ଅର୍‌ ଦଲ ୪୫ ଗୋଲ୍ବକର୍‌ । ଗୋଡଝିଏ 
ଗୋଝିଏ ଗୋଲକୁ ଅଉ୍ତଲା ରୁଝି ପର୍‌ ବେଲି ନଅ | କୌଣସି ବୋଉଲ୍‌ ଠିଥିରର ସେ 
ରୁଝିଲୁ ଗୋଲ ଗୋଲ ପାପଞ୍ତଜ କାନି ନଅ । ଏଇ ଗୋଲ ରୁଝିକୁ କଣ୍ଟା ଦେଇ ସଂଖଇ 
ଦ୍ଦଅ | ଏହ୍ଵୀ ଚମେଷର୍‌ ଛାଣିଲ୍ମବେଲେ ଜଙଫୁଲେ | କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ୮/୯୧୫୮ 
କର୍‌ ପାପଡ଼ କମ୍ଭ ଆଁ ରେ ଛାଣ ନଅ, ଏହା ସେଯର ମୂଡ଼ ମୂଡ଼ ହୁଏ | ଦନ୍ଦ୍ର ଟେର୍ଣ୍ଣ ରଖ । 
ଗୋଝିଏ ଗ୍ଣେଝରେ ୪୮୫୫୮ ଗାପଡ଼ ରଖ । ତା ଜଵଷରେ ସିଟ୍‌। ଆନୁ କଃ, ଚଣା ସିଟ୍ୟା 
ଖେଲାଇ ର୍‌ଖ | ଜା ଜ୍‌ଷରେ ସେଣ୍ଟ ଦ୍ଦ ୨/1 ଗୃମ୍ଭଚ ଉାଲ ଦ୍ଦଅ | ଭା ଉପରେ 
ଖା ରଃଣି, ମିଠା ଚଃଣି, ଜଗ୍‌ ଲଙ୍କା ଗ, ଓ ବଃଲୁଣ ଛୁଞି ଖାଇବାକୁ ଦଅ | 


ଟିକିଆ ଗଚ୍‌ଟଅଧକଲେ ଆନୁ, ଷରିସ୍ଥାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ, ଦୁଇ 
ଝଵେଦୁଲି ଗକ ଜେଲ, ୯ କପ ଦଦ୍ଦ୍, ୯ କପ ମନର ସିଝା, ମିଠା ଚଃଣି, ଖଃା ରଃଣି 
ଓ ଛ୫ ଲୁଣ | 


ଅଜୁ ସିଝାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଚକଵି ରଖିବେ | ମର ସିଝାଇ ରଖିବେ | ଭାଓ୍‌।ରେ 
ଜେଲ ଦେଇ ଆନ ସିଝାକୁ ଗୋଲ କମ୍ପବା ପାନପନ୍ତ ସାଇଜର ଝିକଆ କର କମ୍ଭ ନଆଁ ରେ 
ଦୁଇଷାଖ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରେବା ଅର୍ୟାନ୍ଧ ସେକ ରସିବେ। ଦ୍ର ଡେର୍ଣ୍ଣ ରସିବେ | 
ପ୍ରେରେ /1୭ଝି ଆଳୁ ଝିକଆ ରଖିବେ । ୯ ଵେଦ୍ସୁଲ ଗୁମର ମର ସିବା ଛୁଷ୍ପିଦେବେ 
ତୀ ଉ୍‌ଷରେ < ନେଦ୍ସଲ ଗ୍ୃମର ସେଣ୍ଟ ଦଦ୍ଦୁ, ଝିଚକେ ଖଶା ରଃଖି, ଝିକେ ମିଠା 
ଚଞଣି ଜରା ଦଵପରେ ଛୁଷଣିବେ ! ଉଚ୍ଚା ଜଗ୍‌ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ କଃଲୁଣ ଚୁମ୍ମ ଦେବେ ! ଗର୍‌ମ 
ନ୍ରଳଜେ ୪୫୮ ବେଲର୍‌ ଜଲଗିଆ ପାଇଁ ଏହ୍ରା ଖୁବ୍‌ ଭଲ୍‌ । 


୪ ଘା ଗ୍ଧଳ ଚାଟ ୨୫° ରାମ୍‌ ଗୋ୫ା ମଃର, ଦୁଇଖା ବଡ଼ ଆନୁ, ଗୋଝିଏ 
ରସୁଣ, ଅଧଇଞଚ ଅଦା, ୬୫ ଶୁଗିଲା ଲଙ୍ୀା, ୯ ଵେଦ୍କୁଲ ଗୃମ୍ଭର କର୍‌, ବିଃ ଲୁଣ ଖା 
ଚଃଣି ଓ ମିଠା ରଃଣି, ୯ କପ ଦ୍ଦ । 
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ମର ସିଝୀଇ ଲଅ ଲୁଣ ରଦଇ | ଦୁଲସୀ ଜଦେଇ, ଅଧେ ମନର ଗୁମଚରେ 
ରଵଧି ଗି ରଖ । ଆଳୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଛ୍ଲୋଃ ଛୋ୫ କାଝି ର୍‌ | 
ରସୁଣ ଓ ଅଦା ଛେର ରଖ ! କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗ୍ବଜ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖ । ଦଦ୍ଦ୍ର ଟେର୍ଣ୍ଣା ରଖ | 
କଡ଼ାଇରେ ୧ ଟଞଃର୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ଵମର ତେଲ ଦେଇ ଅଦା ରସୁଣ ଛେଗ୍ ପକାଇ ଝିକେ 
ତ୍ବଜ | ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗର ହ୍ରେଲେ ସେଥ୍ବିରେ ସିଝା ମ୫ର୍‌ ଓ ଆଳୁ ପକାଇ ଝିକେ ଗୋଲାଇ 
କେଇ ଅଲଟ ପାଝି ଦେଇ କିନ୍ତୁ ସମୟ ଫୁଖାଅ | ଓଦ୍ୟାଇ ଜେଇ କିଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଗୋଲାଇ ଦ୍ଅ | ଛମ୍‌ ଝରେ ଦୁଇ ବଡ଼ ଗ୍ର ଘୂଗଳ ଦ୍ରଅ | ଜା ଭ୍ରପରେ ଖା ରଝଣି 
ମିଠା ଚଃଣି ଛଃଲୁଣ ଓ ଦନଦ୍ଦ୍ର ଛୁଞ୍ଚ ଖାଇବାକୁ ଦରଅ । କମ୍ଚାଲଙ୍କା କା ବି ଦେଇ୍‌ପାର } 
ଗରମ ଗରମ ଖାଇଦାକୁ ` ଦେବ | 


୫ 6ସଓ ଚାଟ କପ ବେସନ, ଲୁଣ, ଝିଗେ ହ୍ବେଙ୍ଗ , ସିଝା ଆଳୁ ୪୫, 
ଗୋଡିଏ ପିଆକ, ୬ କପ ମର୍ଦ, ଅଧଇଖ ଅଦା, ୪୭ କହ୍ଜାଲଙ୍କା, ଏକଅ ଦ୍ଧ ଖା 
ଚଃଖି, ମିଠା ଚଃଣି, ବଝଲୁଣ କିଗ୍ଵ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ 


. ବେସଜ, ହ୍ରେଙ୍କ, ଓ ଲୁଣକୁ ୫ାଇ୫ କରି ଦଲ ସେଉ୍‌ ଛାଞ୍ଚରେ ଦେଇ ସେତ୍୍‌ 
ଛାଣି ରଖ | ଗିଆଜ; ଲଙ୍କା 6 ଅଦା ଖୁବ୍‌ ଚ,ଜେଇ କାଃ ! ସିଝା ଆକୁ ଛୋଃ୫ ଛୋ୫ 
କରି କାହି ରଖ | ପ୍ରେଃରେ ସେଜ୍‌ କିଛ 6 ସୁଡ଼ଁ କିନ୍ତ ମିଶାଇ ରଖ | ଜା ଜ୍୍‌ଷରେ 
ଅଜୁ କା ଛୁଷ୍ଠ ଭୁଖ | କଷା ପିଆଜ ସ୍ରଭୃଭ ଛପି ରଖ | ଦନଦ୍ଦ୍ର ଖଖା ମିଠା ଚଂଣି, 
ବିଝଲୁଣ ଓ କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗୃ ଣ୍ଡ ଚୁପି ଛୁୱଚ ରସି ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଲବରୀକୁ ଦ୍ରଅ । 


୫— ରେଲ ପୁରୀ (<) ¬ କପ ମଇଦା, ଚୃଡ଼ା < କଯ, ଗଳା ମୂଗ ୧ କପ, 
ରିଆଜ ୨ ଖା, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, < ଖା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଖଖା ରଃଣି, ମିଠା ରଂଣି, ବ୫ ଲୁଣ 
ଜିଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ଫାଲେ କାଗିଳଜ ଲେମ୍ବ୍‌ 


ଅଲ୍ଠ ମଅନ ଦେଇ ମଇଦାକୁ ଦଲି ନଅ | କଡ଼ାକଡ଼ା ଲୁର ସେଥୁରେ ଛାଣି 
ରଖ | ସେଇ ଢେଲରେ୍‌ ଚ,ଡ଼ା ଛାଣି ରଖ । ପିଆଳ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ଚ,ନେଇ 
କାଝିରୁଖ | ଗୋ?ିଏ ଖପ୍ପେଖରେ ଦଇ ପସୁଗ୍ବକୁ ତ୍ତ ତ୍ବଂ ର୍‌ଖ। ଭାଜ ପରେ 
ଦବ ରୁଲ ଗୁମର ଗଜାମୂଗ, ଦୁଇ ବ୍ଲଲ ଗ୍ମଚ ଚଡ଼ାଭଜା, ପିଆଳ ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
କା ଛୁହଁ ରଖ | ମ୍ରିଠା ଚଝଣି, ଝ୫ା ରଝଣି କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ବ୍ରଃଲୁଣ ଓ ଝିଜେ 
କାଗିକ ରସ §ଞ୍ଚେ ଦେଇ ମେରେ ରଖିବା ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଇଦୀକୁ ବଦେବ୍ତ। 


୭ - ଭେଲ ପୂରୀ ( >)-¬ ସୂଜ < କପ। ଅଖ ଏକ୍ରକପ, ମଇଦ୍ରା ୧ କପ, 
ବେତ୍ପସଳ ? କଥ, ସିଝା ଆଳୁ * ୫|, ଗୋଝିଏ ଗିଆକ,.ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, + ଖା କହ୍ଚାଲ୍କୀ; 
ଖଵଶା ରଃଣି, ମିଠା ଚଞଃଣି, ବଃଲୁଣ, କିଘ୍ଲକା ଗ $, ଫାଲେ କାଗିକ | 
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ରେସନରେ ଲୁଣ ଦେଇ ମେତ୍‌ ଛାଣି ରଖ । ସୁକ, ଅଖା ଓ ମଇଦାକ୍ସ ମ୍ଚଳ 
ଜଦେଇ ଦଲ ଦେଇ ବ୍ରଡ଼ କଡ଼ ରୁଵି ବେଲି ସେଥ୍ବରୁ କୋଜଲ ଠିଗିରେ ଗୋଲ ଗୋଲ 
ନ୍ୋ୫ ସୁସ୍ଵ କାନି କଡ଼ା କଡ଼ା ଛାଣି ରଖ । ଓପୂଖରେ କୁଶ ସୂଗ୍ଚ ରଖ । ଦୁଗ୍ର ତ୍ତ 
ଦେଇ ଢା ଦ୍ଦଜରେ ସେଭ୍‌ ଓ ଅଜୁ ସିଝା କରୁ କନ୍ଥ ରତିଟଅ । ଢା ଉପରେ ପିକ 
ଓ ଅଦା ଓ ଲଙ୍କାକଖା ଛୁଷ୍ଠ ରଖିଦ୍ରଅ, ` କାଗିକ ରସ, ଜିରା ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ବଃଲୁଣ 
ଉପରେ ଛୁଞଁ ଦଅ | ଏହ୍ଵୀ ମ୍ଡେଖରେ ସଜାଇନ୍ତୀ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 


୮-ସାଣି ମୁରୀ .୧)—ଗାଣଖି ସୂର୍‌ ପାଣି ପାଇଁ ଏକଲ୍୍‌ଝର ପାଣିର 
ଦୁଇଵି କାଟିର୍ଜ ଲେମ୍ବ୍‌ ସାଇଜର ଢେଲ୍ଭଲି ଗଲା ମିଶାଇ ରସ ବାହ୍ରାର କର୍‌ ଖଦଡ଼ 
ସେୋପାଞ୍ତ ଦଅ । ସେଥ୍ରେ /°୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାନ କର୍‌ ଦ୍ଧଅ । < ରଗ୍ଲ୍‌ ଗୁମର 
କଗ, < ଗୃ ଗୃମଚ ଧନଳଆ, ୫୫| ଲବ, ଦୁଇଖଣ୍ଡ ଡାଲଚଳ, ୯°୬୫ ଗୋଲମରଚ 
ଷ୍ବଜ ଗୁ ଣ୍ଝ କର୍‌ ରଖ ! ଜେନ୍ୁଲ ପାଣିକୁ ଲ୍‌ଙ୍କା ଦ୫। ଦେଇ ଲଣ ଦେଉ ସଂଖଇବ । 
ଦଶମିନ୫ଃ ସଂଖାଇମତ୍ଭ ପରେ ଓଦ୍ୟଇ ଜେଇ ସେସ୍ତରେ ଉଜାମସମ୍ଭ ଗଣ୍ଡି ବି୫ଲ୍‌ଣ ଓ 
ଫାଲେ କାଗିଜର୍‌ ରସ ଦ୍ଅ | 


< କଗ ମଇଦା, ଧ କପ ବର୍‌ ଡାଲ୍‌ ଥଆାଉ୍‌ଡ଼ର, ୯ କପ ସୁଜ ବନା ମଞ୍ଚଳରେ 
ଦ୍ଧ ବଡ଼ ରୁଝିଷର୍‌ ବେଲ୍‌ ବେଲ୍‌ ଦ୍ରରଲିକସ ବୋଉଲ ଠିଥିରେ କାଝି କାହି ଗ୍ରେଃ 
ସୁଙ୍ର ଗ୍ରଝି ରଖ । ଛଣା କଡ଼ା ହ୍ବେବ ! ୯ କପ ଗଜା ମୂଗ ଓ < କପ ଗଳା ରକୁ ଅଲ 
ସିଝାଇ ରଞ୍ଚିବେ | ସୂଞ୍ତାର ଫୃଲ୍ମାକୁ ଝିକେ ଫ୍‌ଞାଇ ଦେଇ ସେଶ୍ରେ ଗଜା ମୁଗ ଓ ଗଜା 
ଭୃ ସିଝା କନ୍ଧ କଷା ପିଆଜ ଓ କହ୍ାଲଙ୍କା ଦେବେ । ଜା ଭ୍ଵଷରେ ଝିକେ ଖା 
ଚଵଝଣି ଓ ଝିକେ ମିଠା ଚଞ୍ତଣି ଦେଇ ଆଖିରେ ଭୁଡ଼ାଇ ନେଇ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ 
ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 


ଏ ପାଣି ପୁରୀ (୨) -- ଏ କପ ବେସନ, ଏକପ ମଇଦା ଓ ୯କଷ ସଜ ବନା 
ମଅଜରେ ଦଲ କଡ଼ା କଡ଼ା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ସୁସୀ ଗ୍ରଶି ରଖ । ସିଝା ଅନୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ 
କାଝି ରଖ | ସୂସ୍ଵକୁ ଝିକେ ଝିକେ ଝୃଖାଇ ଦେଇ ସେଣ୍ବରେ କ୍ତ ସିଝା ଆଳୁ ରଖି 
ଖା ମିଠା ଚଃଣି ଟିକେ ହିକେ ଦେଇ ଉ୍‌ଷରେ ଦ୍ଅସାଇଞ୍ବବା ମସମ୍ଭ ପାଣିରେ 
ବ୍ଧଡ଼ାଇ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ଝ୍ଠ—ପାଣି ସ୍ଥୁରୀ (୩)୧ କଷ ମଇଦା, ଏକ କପ ଅଃା ଓ ଏକ କଧ 
ମୂଜଲୁ ବନୀ ମଅଜରେ ଚକଝି ଜେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ସୁ ଗ୍ରଣି ରଖ । ଶୀଗୁଆ ମର 
୨ କପ ଓ ୪୫ ବଡ଼ ଅଜୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଦୃଇଝିକୁ ଲୁଣ ଓ ଗୋଲମରରଚ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଚକଵି ରଖ, ସୂଝ୍କୁ ୫ିକେ ଝିକେ ଫ୍‌ଝଖାଇ ସେଥିରେ ଅନୁ ମଃର ଚକଃା ଝିକେ ହିକେ 
ଦେଇ ଝିଜେ ଦନ୍ଦୁ ଦେଇ ମସଲ୍ମ ପାଣିରେ ଡ୍‌ବାଇ ଜେଇ ଖାଇବାକୁ ଦ୍ଧଅ । 
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୫—ଚସଘ୍‌ 


ବ୍‌ —ଆଳୁଚପଅଧକଲେ ଅନୁ, < ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋ?ଝିଏ ବଡ଼ ରସୁଣ, 
୯ ଝେଭ୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ଵ୍‌ମଚ କି, ୭୭ ଶୁଖି ଲଙ୍କା, ଦୁଇକଷ ବେତ୍ମସନ, ଝିଷେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ¦ 
ପର୍ମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ୍ଠ । ଗ୍ରଝିବା ପାଲ୍‌ ଢେଲ ! 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଚକଢଂି ରଖ | ରସୁଣ, ଅଦା ଗ୍ଟେଷା 
ଛଡ଼ାଇ ଛେଚ ରଖ | କର୍‌ ଓ ଲଙ୍କା ତ୍ଵକ ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ | ୯ ଝେଦୁଲ ଗୁମଚ ଡେଲି 
ଦେଇ ଅଦା ରସୁଣ ଛେଗ୍ଟ୍‌ ସେଥ୍ତରେ ତ୍ରଜ । ଭଜା ଝିକେ ବାଦାମୀ ରଙ୍କ ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ମେଥ୍ବରେ ଅକୁ ଚକା ପକାଇ କନ୍ଥ ସମସ୍ତ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଜିର୍ବ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡି ଦେଇ 
ମିଶୀଇ ଓଭଲାଇ ଦ୍ଦଅ। ବେସନରେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, ଲୁଣ ଓ ପାଣି ମିଶାଇ ଉଲ 
ରାବରେ ଟେଂର୍ଣ୍ୟଂର୍‌ଖ | ଆଜୁ ଚକଵ୍ତୀକୁ ଚଷ୍୍‌ପର ଗଢ଼ିରଖ | ଗୋଝିଏ ଗୋଝପିଏ ଚେଷଃ୍ା 
ଅନୁଚଷ୍‌କୁ ବେସନରେ ଡୃବାଇ ଜେଲରେ ଗ୍ରୁଣ | 


୨୬—ଭଉ୍‌ଲ୍୍‌ର ପ୍ରତଦଣ ଆଳୁ ଵପ —ଅଧକରଲେୋ ଅଜୁ, ୮୫୮ କହ୍ଭୀଲଙ୍କା, 
ଦୁଇଵି ପିଆଜ, କଞ୍ଚା ଧନିଆ ଗୁ ଣ୍ଡ ଧ ଝେଭ୍ସଲ ଗ୍ଟ୍ଚଚ, ଝିପେ ହ୍ବେଙ୍ଗ, › ଧନିଆ ପନ 
କନୁ, / କପ ବେସନ, ଝିଷେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ! 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଗ୍ଲେପା ଛଡାଇ ଚକି ରଖ | ସେଥୁରେ ପିଆଜ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଓ ଧନଆପନ୍ଷ କଃ, ଧଳଆ ଘାଉ୍‌ଡ଼ର, ହେଙଗ, ଓ ଲୁଣ ପକାଇ ଉଲଭ୍ତ୍ବବରେ ଚକି 
ରଖ | ବେସନରେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ଦେଇ ଲୁଣ ଓ ପାଖି ମିଶାଇ ଡେର୍ଣ୍ଣାରଖ, ଅଜୁ 
ଚଢ୍ଖାକଲୁ ଚପ ସ୍ରୀଇଜ କରି ବେସନରେ ତୁଡ଼ାଇ ଜରମ ଭଜା କରି ବାହ୍ରାର କର୍ଳଅ | 
କୂଳେ ଅଣ୍ମା ହ୍େବୀ ଅରେ ଦ୍ରୀଉରେ ଗ୍ଟ୍‌ପି ଗପି ଭଲ ଭ୍ବବରେ ଗ୍ରୁଣ ! ଗ୍ବୃଗିଲ୍ଭା ବେଲେ 
ହ୍ବାଉରେ ଖଣ୍ଡେ କଦଳୀ ପନ୍ଧ ଧରି ସେଥିରେ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଗପି ଜେଇ ଗ୍ରଣିବେ । 


ରଥ ମାଡ଼, ।ସୀ ଆଳୁଚପ (ଆଳୁ ବୋ) ଅଧକଲେ ଅଜୁ, ଗୋଝିଏ 
ପିଆଜ , ଅଧଲମ୍ଚ ଅଦା, ୬୭୫ କମ୍ପାଲଙ୍କା, ୯ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ଵମଚ ସୌଲ୍ଭ ଡାଲ, ଅଧ ଗହ୍‌ 
ଗଘ୍ୁମଚ ସୋରଷ, 2୪ ଡେ ଭଵରୁସୁଛ ପନ, / କପ ବେସଜ, ଝିଷପେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, 
ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ ! 

ଆଳୁ ସିଝାଇ ଝର୍କା ଛଡ଼ାଇ ଚକଵ୍ପିରଖ । ପିଆଜ, ଅଦା, ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାଵି 
ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ୯ ଵେଦ୍କଲଗ୍ଲୁମଚ ଜେଲ୍‌ ଦେଇ ଦୁଝଃଡ଼ାଲି ପକୀଇ ସୋର 
ଯକାଇଚଦେ ! ସୋରଷ ସୃଝିଲେ ପିଆଜ ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଶା ଭ୍ରୁସୁଇା ଗନ 
ୟକାଲଚ୍ନ । ଟିକେ ଘ୍ଵଜ ନେଇ ଆନୁ ଚକଃା ପକାଇ ଉଲଷ୍ବବରେ୍‌ ମିଶାଇ ର୍‌ସିବେ । 
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ଆଳୁ ଚକଃାକୁ ଗୋଲ ରସଗୋଲ୍ମପର୍‌ ଗର୍ଚ ରଖିବେ । ବେସ୍ସଜରେ: ଖାଇବା ସୋଡ଼ା 
ଦେଇ ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖିବେ । ବୋଣ୍ଡାଗୁତ୍ଡକ ବେସନରେ ବୁଡ଼ାଇ ' ଗରମ ତେଲଗର 
ଗ୍ରଣିବେ । 

୪ ତ୍ତେକିଟେନୁଲ ଚପଆଳୁ 2୫° ଗ୍ରାମ, ୨ ୫ା ଗାଳର, <°|୯୬ ଝା ବଳ 
କପେ ମର ମଞ୍ଚ , ୭ ପାଖୁଡ଼ା ସୂଲକୋବ, ଗୋଝିଏ ପିଆକ, ଅଧଇଞଚ ଅଦା, ୭୭ 
ଜମ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଧକଯ ବେସନ, ୯ କପ ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ଟଃ ଗୁଣ୍ଡ ଗରମମସଲ୍ଭ ପାଉ୍୍‌ଡ଼ର୍‌ 
ଦବ ଗଲ ଗ୍ଲୁମଚ, ଗ୍ରଣିବା ଆାଇ୍‌ ଚେଲ । 


ଗାଜର, ବନ, ଫୁଲକୋବ, ପିଆକ, ଅଦା, କଞମ୍ପାଲଙ୍କା ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ କାହି ରଖ | 
କଡ଼ାଇରେ ୧ େକ୍ସୁଲ ଗ୍ର ଡେଲ ଦେଇ ସଦ୍ଭ କ୫ା। ପର୍‌ବା ସଦର ମର୍‌ ମଞ୍ଜକୁ. 
ଲୁଣତଦେଇ ଚାକ୍କୁଣି ଦେଇଦ୍ରଅ । ୫ ମିଳଃ ପରେ ଚାଙ୍କୁଣି ଖୋଲ୍‌ ଗରମ ମସଲ୍ଲ 
ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ଭଲ ତ୍ବବରର ଗୋଲାୀଇ ଗ୍ଵକ ଲଅ ଓ ଓଭ୍ଲହାଇ ଦଅ । ଆଳ ସିଝାଇ 
ଜେଇ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଉଲବ୍ତ୍ବବରେ ଚକଝିଳଅ ଲୁଣ ଦେଇ । ଝିକେ ଆଲ୍‌ ଚଲତା 
ହୀରେ ଧର ମଣ୍ଡା ପିଠୀପର୍‌ ଖୋଲକର୍‌ ସେଧ୍ବରେ ପରବଵା ସୁର କତ୍ର ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ 
ଦଅ । ମଣ୍ଡା ପିଠା ପର୍‌ ଗୋଲ ନଜ କର୍‌ ଓ ଭଲ ସାଇଜର ଚମ ଗଢ଼ମ୍ପ । ବେସନରେ 
ଅଲ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ମିଶ୍ରଣ କରନ୍ତୁ । ଚଧକ୍ସ ବେସନ ମିଶ୍ରଣରେ ଭ୍ୁଡ଼ାଇ ବସ୍ପଃ ଗୁଣ୍ଡରେ 
ଗଡ଼ାଇ ହ୍ବାତରେ ଗ୍ଟ୍‌ନି ଗରି ନେଇ ରଖିବେ । ଗରମ ଗରମ ଗ୍ରଝି ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ହା ସିଝା ତପ ୨୫ ଆଲ, 2୫ ଗାଜର, ୬ ପାଖୁଡ଼ା ଝଲକୋବ୍ର, 
କପେ ମର୍‌ ମ୍ଚଚ , ୫୫ କମପାଲଙ୍କା, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, < ଗ୍‌ ଗ୍ଟମଚ ଗର୍‌ମମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ, 
କରୁ ଧନଆ ଅନ୍ଧ । < କଥ ବରିଡ଼ାଲି, ୪ କପ ଖଇ | ପରମାଣ ମୁଢାବକ ଲୁଣ ! 


ବରଡ଼ାଲ୍‌ ବଭୁଗୁଵଲଲ ଚକଣଂକର ବାୈି ରଖ । ସେଧ୍ବରେ ଖଇ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଭଲ ଗ୍ତ୍ୃବ୍ତରେ ଚକଝତିରଖ । ଆଲ, ସ୍ତଭ୍‌ଭ ସମସ୍ତ ପରବା ଛୋଃ ଛୋଝ କାଝିର୍‌ଖ। 
କଡ଼ାଇରେ ୯ ଭୁଲ ଗୃମଚ ତେଲ ଦେଇ ପରିବା କଞାଗୁଡ଼ିକ ସହନ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
କଃ୍ଧା ପକାଇ ଚାଙ୍କୁଖି ଦେଇ କମ ଜଆଁ ରେ ରଖ | ଅର୍‌କା ସିଝି ଗଲେ ଗର୍‌ ମମ୍ଭସଲ୍ଭ 
ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ୍‌ ତ୍ଵବରେ ଗୋଳାଇ ରସିବେ | ବର୍‌ ଖଇ ଆଣରେ ଗ୍ଧେଃ ଛ୍ୋଃ ଗଣ୍ଡା- 
ମିଠା ଖେଲ କର୍‌ ସେଥିରେ ଲର୍ର କତ୍ତ ସୁର ଦେଇ ଗୋଲ ଗୋଲ ମଣ୍ଡା ଘର୍‌ ଚଷ କର୍‌ | 
ରଗଗୁଡ଼କ ଇଵିଲ୍ଲ ଛାଞ୍ଚରେ ରଖି ଜଳେ ପାଣି ଦେଇ ସିଝ୍ାଅ । ଗରମ ଗରମ ଖାଆନ୍ତୁ 

୭--ଷଣସକଠୀ ଚଷ —ଅଧକଲୋ ପଣସ କଠୀ, ଗୋୌୋୈିଏ ବଡ଼ ଗିଆଜ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୭ ପାଖ ଡ଼ା ରସୁଣ, ୬୭ କାଲଙ୍କା, ଗର୍‌ମମସଲ୍ଭ ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ର, ? କପ 
ଉଜୀ ମୁଗଡ଼ାନ୍ । ୪ ଚଝେଭୁଲ ଗୁମର ଗୁଉ୍‌ଲ ଗୁ ଣ୍ଡ । ପର୍‌ମାଣ ମୃୂତ୍ରାବକ୍ ଲୁଣ ଓ 
ଛାଣିବ୍ରା ପାଇ ଜେଲ । 
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ପଣସକଠାକୁ ବଡ଼ବ୍ରଡ଼ କାଝିଜେଇ ଝିକେ ସିଝାଇ ଅଧୀ ରକଃ। କର୍‌ ରଖ ! 
ପିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କାଝିରଖ ! କଡ଼ାଇରେ ୯ ଚଛେଦ୍ସଲ 
ଗ୍ଵ ମଚ ଢେଲ ଦେଇ ପିଆଜ କା ପ୍ରଭ ତ୍ଵକ | ଉଜା ଝିକେ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ସେଥିରେ ପସେକଠା ଚକା ପକାଅ । ଗରମମ୍ଭମସତଲ୍ଲ ପକାଇ ୫ ମିଃ ଗ୍ଵଜ | ଉଜ୍ଜାଖା 
ଶୁଝିଲା ହେବୀ ଉ୍‌ଚତ । ମୁଗଡ଼ାଲି ଅଲ୍ଳ ପାଣି ଦେଇ ସିଟାଅ । ସିଝିଗଲେ ବଜ 
ପାଣିରେ ଗିଲରେ ଶ୍ରଚିଲ୍ନ ଶୁଡିଲ୍ଲା କାନି ଳଅ | ମସେଧ୍ବରେ ଗୃଦ୍ୁଲଗୁଣ୍ଣ ଓ ଲୁଣ ମିଶାଇ 
ଭଲ ଗ୍ବବରେ ଚକଂି ଜେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୁଲା ଝିକେ ଝିକେ ଧର୍‌ ପଉଲା ସଣ୍ଡାଷିଠା 
ଖୋଲ ପର୍‌ କର୍‌ ସେତ୍ଚରେ କନୁ କନ୍ଧ ଘଣସ୍ କଠା ସୁର୍‌ ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଓ ଭଲ୍‌ 
ସାଇଜର କର ରଖ | ଭେଲ ଗରମ ହ୍ବରେଲେ ରଷଗୁଡ଼କ ଗ୍ରୁଣି ଛାଣି ଗର୍ମ ଖାଇବାକୁ 
ଦନ୍ତ ! 

୭ କଦଳୀତ୍ତଣ୍ତ। ଚପ-ଗୋହିଏ କଦଳୀ ଉଣ୍ରା ଅଧକଲ୍ନେ ଅଜୁ, 
ଗୋଳିଏ ବଡ଼ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୬ ପାଖ ଢ଼ା ରସୁଣ, ୬୫୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗରମମ୍ଭସଲ୍ଲ 
ବ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମମଚ, ମୂଠାଏ ଚଳାବାଦାମ, ଲଡ଼୍‌ଆ ବସ୍ତଃ ଗୁଣ୍ଡ ଧ କପ, ଅଧକପ ବେସନ, 
ଲୁଣ, ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ର ଚନ, ଛାଣିକା ପାଇଁ ଭେଲ । 


କଦଳୀ ଭଣ୍ଡା ଗୁଭରେ ” ସଙାକର ଚୁନାଚନା କାଝି ଥାଣିରେ ଭୁଜାଇ ର୍‌ଖ । 
ସକାନୁ ପାଣିରୁ ଛାଣି ଲୁଣ ଦେଇ ସିଝ୍‌।ଅ । ଝିଚିଗଲେ ଅଣ୍ଡା ପାଣି ଦେଇ ଚକି ଚସୁଡ଼ି 
ଚସୁଡ଼ ରଖ । ସିଝା କଦଳୀ ଉଣ୍ଡାକୁ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଖେକ୍ସଲ ଗ୍ଟମଚ ଭେଲ ଦେଇ 
ବାଦାମ ଗଜ । ବାଦାମ ତ୍ଵକ ହୋଇଗଲେ ସେରେ ଗିଆଜ, ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କ।| 
କା ଦେଇ ଝିକେ ଗ୍ରଜ । ୫ ମିଃ ଅରେ ସିଝା କଦଲୀ ଉଣ୍ଡୀ, ଲୁଣ, ଓ ଚଳ ଦେଇ 
ଗୋଲାଇ ରଖ ! ଗରମ ମସଲ୍ମ ଦେଇ ଭଲଷ୍ବବ୍ରରେ ଚକି ମିଶାଇ ରଖ ! ଆଳୁ ସିଝାଇ 
ଭଲଗ୍ତ୍ବରେ ଚକି ନଅ ଲଣ ଦେଇ | ଝିକେ ଝିକେ ଅନୁ ଚକ୍ରଖା ଦ୍ବାଉରେ ଧର୍‌ ମଣ୍ଡା 
ମିଠା ଖୋଲ ପର କର ସେଥିରେ ଝିକେ କଦଳୀ ଭଣ୍ଡା ସୁର୍‌ ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଦଦ୍ରଅ | 
ଚପଗୁଡ଼ିକ ଏକ ସ୍ରାଇକର୍‌ ଓ ଭଲ ସେପର କରିବେ । ବେସନ ଗୋଲାଇ ରୁଖିବବ । 
ରକୁ ବେସନ ଗୋ'ଲାରେ ଦେଇ ଲଡ଼୍‌ଆ ବିସ୍ପଃ ଗୁ ଣ୍ଠ ଜ୍‌ପରେ ଗଡ଼ାଇ ନେଇ ଗୃଷି 
ଗୃର୍ଥି ରତିବେ । ଗରମ ଗରମ ଖାଇବ୍ରାକୁ ଦେକେ । 


୮୮—ବାଇଗଣ ଚଷ  ଛୋ୫ ବୋଝ ମାଡ଼ସୀ ବାଇଗଣ * ୨ ୫1, › ୫°ଗାମ 
ଆନ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫୮, ରସୁଣ ୭ ପାଖ ଡ଼ା ମଇଦା 
ଦୁଇଚ୍େେକ୍ସୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭଚ, ପରମାଣ ମୂଭାବକ ଲଣ, ଛାଖିବା ପାଉ ଭେଲ । 

ଆଲୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ଚକଝି ରଖ | ଥିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା 
କାଝିର୍ଖ | ଦାଇଗଣକରୁ ଭବ ପାଖରେ ସୋଡ଼ା ର୍‌ଖି ଜ୍‌ଷର୍‌ ଅଣ ଦୁଲଙାଲ କର୍‌ | 
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ବୁଝ ସୂଗୁଇ କନ୍ଦ ଶସ ବାଦ୍ରଵାର କର୍‌ ଳଅ | କଡ଼ାଇରେ ୯ ରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵୁମଚ ଢେଲ 
ଦେଇ ବାଇଗଣ ଶସ, କଝଖ ପିଆଜ, ଅଦା ଲଙ୍କା କଷା ସ୍ରଭ୍ଵଭ୍ତ ପକାଇ କରହ୍ଥ ସମସ୍ତ 
ଷ୍କଜ | ଭଜା ଲ୍ବଲ ହ୍ବୋଇଗଲେ ସେସ୍ତରେ ଆଳ, ଚକ! ଓ ଲ୍‌ଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ଵକରେ 
ମିଣାଇ ନଅ | ବାଇଗଣର ଭୁଉରେ କର କହୁ ସୂର ଦେଇ ବ୍ରାଇଗଣକୁ ଗୋ ବାଇଗଣ 
ଅର୍‌ ରସି ଛୋଃ ସୂଭାରେ ଶାଇ୫କର ବାନ୍ଧ ଦୂଅ ! ସୋଡ଼ା ସାଗାରେ ମଇଦା ଗୋଲା 
କିହ୍ଦ କନ୍ଧ ଦେଇ ସାଙ୍କେ ସାଙ୍ଗେ ଗର୍ମ ଜେଲରେ ଛାଣି ନଅ | 


ଏ ୍ଥେନା ଚପ ୯ ସେର ଦୁଧର ଛେନା, ଅଧସେର ଆଲ, ଗୋଡିଏ 
ପିଆଳ, ୪୫ କସ୍ଚାଲଙ୍କା, < ଚଗୃ ଗୃମଚ ଗରମ ମସଲ୍ମୟ ଅଧକପ ବେସଜ, < କପ ଲଡ଼ଆ 
ବସ୍ପ,୫ର୍‌ ଗ୍‌ ଣ୍ଣ | ଷର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ ଲ୍‌, ଛାଣିବା ପାଇଁ ରେଲ । 


< ସେର ଦୁଧକୁ ଛେନା ପାଣି କମ୍ବୀ କାଚିକରସ ଦେଇ ଛେନା ଛୁଣ୍ଡୀଅ ! ଛେନାକୁ 
କନାରେ ଛାଣି ବାଦ ଝୃଲ୍ବଇ ଦଅ । କଡ଼ାଇରେ ପିଆଜ କହ୍ଚାଲଙ୍କା କା ଦେଇ ଝିକେ 
ଷ୍ଵଜ ନଅ । ସେଥରରେ ଛେନାକୁ ଦଲ ପକାଇ ଝିକେ ଗୃଷି ଗୃପି ଗ୍ଵକ କଅ ! ଗରମ 
ମସ୍ସଲ୍ା ଗଣ୍ଡ ଛୁମ୍ପ ଦେଇ ଉଲଷ୍ବବରେ ମିଶାଇ ନଅ |! ଅଲ, ସିଝାଇ :ଗର୍‌ମ ଗରମ ରକ 
ଳିଅ ଲଣ ଦେଇ | ଅଲ ର୍‌ ଖୋଲ କରି ସେଶ୍ତିରେ କିନ୍ତୁ କିଛ ନ୍େଜା ସୁର ଦେଇ ବନ୍ଦ 
କଣ୍ଠ ବେତ୍ମନ ଗୋଳାରେ ଡୁବାଇ ଦେଇ ଲଞ୍ଜୁଆ ବସ୍କୁଃ ଗ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ନେଇ ଗୃପି 
ଗ୍ଟୃପି ରଖିବେ । ଗରମ୍ମ ଗର୍‌ମ ଛାଣି ଖାଇବୀକୁ ଦେବେ । 


ମଟର ମାଞ୍ଜି ଚପ--‹୯ କଲୋ ମଞ୍ର ରୁଣ୍ିର ମଞ୍ଚ, ଅଧଇସ୍ ଅଦା, 
୬୭୫୮ କହ୍ଜାଲଙ୍କା।, ଦୁଇଝେଦ୍ୁଲ ଗୃମଚ ମହୁସୀଚ ଝିଷେ ହ୍ବେଙଗ, । ଅଧକଲୋ ଆଲ, 
ଦ କପ ଗ୍୍‌ଭ୍‌୍ଲ ଚ,ନୀ ! ଛାଣିରା ପାଇ ତେଲ | 


ମଃର୍‌ ମଞ୍ଜି କୁ ଅଦ୍ରା, ଲଙ୍କା, ମହୁସ୍ବ ଓ ହ୍ବେଙ୍ଗ, ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବରେ ବାଝିନଅ । 
କଡ଼ାଇରେ ? ଝେଦ୍ୁଲ ଗ୍ଵ ମର ଢେଲ୍‌ ଦେଇ ଏଇ ମର୍‌ ବଝାକୁ ଭ୍ତ୍ଜ । କମ ଆଁ ରେ 
ଅଜେକ ସମସ ଓଲଝ ପାଲ କର ଗ୍ଵଜ । ଟ୍‌,ଗ୍‌ ଗୁ ଣ୍ରଘର୍‌ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଓଦ୍ତାଇ ରଖିବେ 
ଆଲ, ସିଝାଇ ନେଇ ଗର୍‌ମ ଗରମ ଟୁଲ ଚନା ° ଲ୍‌,ଣ ସହ ଚକଝି ନେବେ । ଟିକେ 
ଵଝିକେ ଆଲ ଚକା ଦ୍ରୀଉରେ ଧର୍‌ ମର ମଞ୍ଜି ଝ,ଗ୍ଵ ଦେଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ପା କାକର୍ଵ ପର 
ଗର୍ଜ଼ ନେଇ ` ରଖିଚ । ଖାଇଲ୍ବ ବେଲେ ଛାଣି ଗର୍‌ମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ !' 


ଵ୍ଝ—ନଳଉର୍ଟ ଲ ଚଷ-—ଏକକପ ନଦ୍ଝି,ଲ, ୪୫ ବଡ଼ ଆଲୁ ରସୁଣ 
୫ ପାଖଡ଼ା, ପିଆଜ ଗୋଝିଏ, ଅଦା ଅଧଇଞ୍ଚ, କସ୍ଥା ଲଙ୍କା ୫୫, ଡୀଲରନ ଦ« ଇସ 
ଗ୍କୃୂଗଵଭ ଦୁଇ!, ଦୁଇ ଖଝେରୁଲ ଗୃମଚ ବେସଜ, ଲଡ଼ ଆ ବସ୍,ଃ ଗୁଣ୍ଡ ଅଧକଷ, ଛରାଣିବ୍ରା 
ପାଇଁ ଚେଲ । 
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୍ଉ୍ଝି,ଲକୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ରସୁଣ ଦେଇ ଅଧା ରା କରଦଦଅ | ବଖାଖା ମେପରତ କମା 
ସିଝାଘର୍‌ ନ୍ଦରଣିନ୍ତ | କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଜେଲ୍‌ ପିଆଳ କଃ ଗ୍ଵଜ | ପିଆଜ ଲାଲ ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ଲଙ୍କା ଓ ଅଦାବ୫ା ପକାଇ ଟିକେ ତ୍ତ୍ରଜ ଜଦ୍ବଝ୍ତିଲ ବଃା। ପକାଇ ସ୍ତଜ । ଡାଲରଳ 
ଗଜ ଗଭ ଗୁଣ୍ଡ କର ସେ୍ବରେ ଦେଇ ଓଇ ରଖ । ଆଲୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ର୍ଟପୀ 
ଛଡ଼ାଇ ଲ,୍‌ଣ ଦୈଇ ଭଲଘ୍ବ୍ବରେ ଚକଝି ଳଅ | ଚବ୍ରେସନରେ ଵିକେ ପାଣି ଦେଇ ପତନ 
ମିଣ୍ରଣ କର | କେ ଝ଼୍ିକେ ଆଲୁ ଚକା ଦ୍ବାଉତରେ ଧର୍‌ ମଣ୍ଡାପିଠା ଖୋଲ ପର୍‌ କରି 
ସେଥରେ ଛଲ ସୂର ଦେଇ ବନ୍ଦକର ଦଅ | ରପଗଡ଼ିକ ଗଢ଼ି ସାର ଚେସନ ମିଶ୍ରଣରେ 
ବୁଡ଼ାଇ ଲ୍‌ଡ଼ଆ ବସ୍ପଃ ଗ ଣ୍ରରେ ଗଡ଼ାଇ ଗପି ଗି ରଖ । ଖଝାଇଲ୍ବ ବେଲେ ଗରମ 
ଛାଣି ଝାଇବାୀକୁ ଦେବ । 


୧ ୨୬— ଚପାଟଳ ଚପ—* ୨ ୫ ପୋ୫ଲ, 2୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଆନୁ, ଗୋହିଏ ପିଆଜ, 
୬୭ ପାଞୃଡ଼ା ରସ୍ୃଣ ଚୁ ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, କସ୍ଥାଲଙ୍କା ୭୫୨, ମଇଦା ଅଧକପ, ପର୍‌ମ୍ଥାଣ 
ମୁତାବକ ଲୁଣ, ଗରଣିବା ପାଇଁ ତେଲ । 


ପିଆଜ, ଅଦା, ରସୂଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଷ ଗ୍ରେଃ କାହି ରଖ । ଆଳୁ ସିଝାଇ 
ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଚକଝିରଙଖ ! କଡ଼ାଇରେ < ଝେର୍ସଲ ଗୃମର ତେଲ ଦେଇ ଭିଆଜ, ଅଦା 
ଲଙ୍କା କଷା ଦେଇ ଭ୍ତରଜ । ଉଜା ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦ୍ରେଇଗଲେ ସେଥ୍‌ରେ ଅନୁ ଚକା 
ଦେଇ ଲ୍‌,ଣ ଦେଇ ଝିକେ ସମସ୍ତ ତ୍ଵକ ଓଦ୍୍ାଇ ଦିଅ । ପୋଝଲକୁ ଟିକେ ଆଞ୍ଚ @ ଜେଇ 
ଦୁଇ ପାଖରୁ ହିକେ ଝିକେ କାଟି ଦେଇ ପେ ପାଖରୁ ଫାଲେ ଚର ଦଅ । ଆଙ୍ଗୁଠି 
ସୁର୍‌ଇ ସନ୍ଧ୍‌ ମଞ୍ଚ ବାହ୍ରୀର କର ନଅ | ମଞ୍ଜି ଗ୍ଡ଼କ ଅଜ୍ଯ କୌଣସି ମିଶା ` ଉରକାଗ୍‌ରେ 
ପକାଇ ବେବେ | ଅନୁ ସୁରକୁ ପୋ୫ଲ ଭିଭରେ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ସୁଗୁଵଇ ନେଇ ମଇଦାକୁ 
ପାଣି ଦେଇ ଗୋ ଜନେଇ ଖୋଶଲର୍‌ ଖୋଲା ମୁହଁରର ଲ୍‌ଗାଇ ଦ୍ରଅ। କଡ଼ାଇରେ 
ଭେଲ ଗରମ ହେଲେ ମଇଦାକୁ ସୁଣି ଅରେ ଲଗାଇ ଢେଲରେ ଗ୍ରଝିବେ । ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
ଓଲଝାଇବେ ସେଥର ମଇଦା ବାଦ୍ରାର ନଯାଏ । ଆଳୁ ସୀଗାରେ ଚଙ୍କ ଉ କମ୍ତା ଅନ୍ଯ 
ମାଛର ସୂର ମଧ ଦେଇପାର୍‌ନ୍ତ୍ | 


ଝ୩—ସାଙ୍ଡ଼ ଚପ ଛୋଃ୫ ଛୋଖ ଗୋଲ୍‌ ପାଷଡ଼ ୧୨୫୮, ୬୫ ବଡ଼ 
ଆଳୁ, ୪ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ୪୫ କମ୍ଚାଲଙ୍କା ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ଅଧ ଚଗ୍ଟ ଗୃମ୍ଭର କିଗ୍, 
ଛାଣିବା ପାଇଁ ଢଡେଲ । 


ରସୁଣ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଜଗ୍‌ ଝିକେ ଝିକେ ଛେଚ ରଖ । ଆନ୍ଧୁ ସିଝାଇ 
ରକଣ କର୍‌ ଚକଟି ନଅ | ଲ୍‌ଣ ନଅ । କଡ଼ାଇରେ ଧ ଝେଦ୍ୁୁଲ ଗୁମଚ ଭେଲ ଦେଇ 
ଛେଗ୍ଟ୍‌ ମସତ୍ମ ସଦ୍ଧ୍‌ ଝିକେ ଝିକେ ଗ୍ଵଜ ଜେଇ ସେଖ୍ବରେ ଆଳୁ ଚକଶା ଘ୍ତକ ଦଅ । 
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କଡ଼ାଇରେ ଢେଲ୍‌ ଗରମ କର ! ଗୋଝିଏ ଥାନରେ ଝିଜେ ପାଖି ରଖା ଗୋଝିଏ 
ପାମ୍ଚଡ଼ର ଗୋଝିଏ ପାଖ ପାଣିରେ ଭ୍ୁଡ଼ାଇ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଜ୍ରଠୀଇ ନେଇ ଝିକେ ଅନୁ 
ସୁର ଦେଇ କାକଗ୍ଵ ପର୍ତ ଆସ୍ତେ ନ୍କ ଦେଇ ସାଇଡ଼ ବନ୍ଦ କରି ଦେବେ । ଆସ୍ତେ 
ଆସ୍ତେ କରିବେ ଜ ହ୍ବରେଲେ ସୁର ବାଦ୍ରାର ସାଇ ପାରେ । ଗୋଟିଏ ଗୋଝଏ ଗଡ଼ି 
ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ବାହ୍ଵାର କର ଜେବେ ! ଏହ୍ରା ଠିକ ଷାମ୍ପଡ଼ ପର୍‌ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ 
ଓଲଝଖଇ ଉଠାଇ ନେବେ । ନହ୍ରେଲେ ଗୋଡ଼ର ସିବ୍ର । 


ଝ୍୪- ଧୋକା ଚପ. କମ ଦୁଃଡ଼ାଲ୍‌, ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଷାଜମଡୁଗ୍ର ଅଧ 
ଇଞ୍ଚ ଅଦା) ଝିପେ ହ୍ରେଙ୍ଗ, ଦୁଇଖୀ ବଡ଼ ଆଲ, ଗୋଟିଏ ପିଆଜ, ୬୫ କସ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଛାଣିବା ଘାଲ୍‌ ତେଲ ।. 


କୃଃଡ଼ାଲ୍‌ ଭଜାଇ ନେଇ ଷୀଜମତୁସ୍ଵ ଅଧେ ଅଦା, ଅଧେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 6 
ହେଙ୍ଗୁ ଦେଇ କଣ କର୍‌ ବାଝିନ୍ଅ। କଞାଇରେ < େକ୍ସୁଲ ଗ୍ଵମର ଜେଲ ଦେଇ 
ଭୁଝଡ଼ାଲ୍‌ ବଖାକୁ ଝିକେ ଜନ୍ତ୍ରକ ନିଅ । କଲ୍ଜା ଆଣକୁ ଦ୍ୀଉରେ ଉଲଷ୍ବବରେ ରକଝି 
ରଖ । ବଲିଧ୍ଯବା ପିଆଜ ଅଦା ଓ ଲଙ୍କାକୁ ବାଝିରଖ । ଅଜୁ ସିଝାଇ ରକହି ରଖ । 
କଡ଼ାଇରେ * ଚେଦ୍ଧୁଲ୍‌ ଗୁମର ଢ୍ରେଲ ଦେଇ ପିଆଜ, ଅଦା ବା ଝିକେ ତ୍୍ଜ ଜେଇ 
ସିଝା ଆଳୁ ଦେଇ ଭଲ ତ୍ଵବରେ ତ୍ଵକ ଓଦ୍ଦାଇ ଦଅ । ଜନ୍ତା ଡାଲ୍‌ ଚାକୁ ମଣ୍ଡା ଷିଠା 
ଖୋଲ କର୍‌ ସେଥିରେ ଆଲ, ସୁର ଦେଇ ମଣ୍ଡା ପିଠା ପର୍‌ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗୋଲ ଓ ଚେଷଃା 
କର୍‌ ଗର୍ଡଂବେ ! ତେଲ ଗବ ମମ କର ଦୁଇ କର ଛାଣିବେ । ଭେଲ ସେପର ଦେଶୀ 
ଗର୍‌ମ ଦୁ ଏ କାରଣ ଥଣ୍ଡା ଜେଲ୍‌ରେ ଦେଲେ ସଂ ଯାଇପାରେ ! 

ବ୍‌ ଖ--ଅଆଣୁ| ଚପଷ—୬୫। ଅଣ୍ତା, ଅଧକଲେ ଆଲୁ ଗରମ ମସଲ୍ଭ ଗଣ୍ଡ 
୬ ଗ୍ୃ ଗ୍ୃମ୍ଭ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚଚ, ବେସନ ଅଧକଷ, ଲଡ଼ଆ ବରସ୍ସଃ ଗୁ 
୯ କପ, ଗୁଣିବା ଷାଇ୍‌ ଢେଲ ! 

ଅଣ୍ଡା ଓ ଆଳୁକୁ ସିଝାଇ ନଅ | ଅଣ୍ଡାର ଗ୍ଲେପା ଛଡ଼ାଇ ଜେଇ ରକଵ୍ପିର୍‌ଖ । 
ସେଧ୍ରେ ଲୁଣ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଣୟ ଓଁ ଗରମ ମସସ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଭଲ୍‌ ତ୍ବବବରେ ମିଶୀଇ ନଅ | ଝିକେ 
ଆଳୁ ଚକା ନେଇ ସାଲେ ଅଷ୍ତା। ସେଥ୍ବରେ ରଡି ଚରା ଭ୍ୁଷରତର୍‌ ଅଣ୍ଡାକୁ ଘୋଡ଼ାଇ 
ଦେଇ ହ୍ାଉରେ ଗପି ଗୁଫି ଅଣ୍ରା ସାଇଜର ଚଥ ଗର୍ଭ ନଅ । ବେସଜରେ ମାଖି ଦେଇ 
ମିଶ୍ରଣ କର | ଅଣ୍ଡା ଚଷଵିକୁ ବେସନ ମିଷ୍ଥଣରେ ବୁଡ଼ାଇ ବସୁଃ ଗୁ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ 
ଗ୍ଲୁଷି ଗୁଗି ରଖ | ଜେଲ ଗରମ ହ୍ରେଲେ ଦୂଇଂଝି କର୍‌ ଚୟ ପଳାଇ ଗ୍ରଵି ଗଗ୍‌ମ ଗରମ 
ଖାଇବାକୁ ଦଅ ! 

ଦୁ ମାଛ୍ଥ ଚପ-ଅଧକଲୋ ଗେନ୍ଦ୍ରଝ ମାରୁ କମ୍ା ଆଡ଼ ମାଛ, ଗୋହିଏ 
ଦରଡ଼ ପିଆଜ, ଗୋଟିଏ ଗ୍ର ରସୁଣ ଅଧଇଖ ଅଦା ୮୫ କହମ୍ଭାଲଙ୍କା, ଗର୍‌ମ ମସଭ 
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ଗୁଣ୍ଡ ‹ ଚୃ ଚୃପନ. ଅଧକରଲେ ଅନୁ, ? ୫ ଅଣ୍ୀ, ଲଡ଼ଆ ବସ୍ପଃ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଡ କଷ । 
ପର୍‌ମ୍ବୀଣ ମୁଉକ୍କଳ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଣିବ୍ତା ପାଇ୍‌ ଭେଲ | 


.ସାଛକୃ ଲୁଣ ଦ୍ୁଲସ୍ତୀ ଦେଇ ଅଧା ଭଜା କର କଅ । ସେଥରୁ କଣ୍ଟା ଛଡ଼ାଇ 
ହୁୀଉରେ ଚକଂି ୦°ଅ | ଦହ୍ଵାଉରେ ଚକଵି ନନେଲେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର କଣ୍ା ଜଣା ଗଡ଼ିସିବ । 
ିଆଜ, ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କଞ୍ାଲ| ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କା ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଚେଦ୍ସୁଲ 
ଗ୍ର ତେଲ ଦେଇ କଃ ମସଲ୍ବ ପକାଇ ବାଦାମ୍ଭୀରଙଂ ହ୍ବେବା ଅର୍ଯାନ୍ତ ତ୍ଵକ 
ସେଥରର୍‌ ମାଛ ପକାଇ “ ମିନ ` ତ୍ଵକ ଗରମ ମସଲ୍ବ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଓଦ୍ଦ୍ାଇ ରଖ। 
ଅନୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଟେମା ଛଡ଼ାଇ ଚିକଣ କର ଚକଵଝି ରଖ । ଲୁଣ ଦେଇ ଅଣ୍ଡୀକୁ ଡେର୍ଣ୍ଣ 
ତର ଖ | ଆଳୁଦଲାକୁ ଝିକେ ଧର୍‌ ଷଉ୍ତଲା ମଣ୍ଡା ଗିଠା ଖୋଲ ପର୍‌ କର୍‌ ସେଥ୍ଝରେ ମାଳ 
ସୁର୍‌ ଦ୍ରଅ | ଆସ୍ତେ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗୋଲ କମ୍ପ ଅଣ୍ଡୀକ୍ସଭ ସାଇଜ କର ! ସରୁ ` ରପ ଗ୍ରା 
ସରଲେ ଗୋଵିଏ ଗେ'ଝିଏ ଚପ ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟାରେ ଗୁଡ଼ାଇ ପଷାଞ୍ଜରୂଝି ଗୁ ଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ 
ଗ୍ଵୃଷି ଗଣି ଦଅ । ଢେଲ୍‌ ଗରମ ହ୍ରେଲେ ଦୁଇ ଭରନା ଚଅ ଏକାସାଙ୍କରେ ଗ୍ରଣି କହା 
ପିଆଜ ଓ ୫ମାଵୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ଦଅ | 


୧୭ —ମା୧ସ ଚପ-ମାଂସ କମା ଅଧକଲୋ, 2? ପିଆଜ, ଗୋ?ଝିଏ ରସୁଣ, 
ଅଧଇ୍‌ଜ୍ ଅଦା, ୬୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ' ଗହ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ଅଧକଲେ ଅଳ୍ପ, 
2 ଖା ଅଣ୍ତୀାଚ ଲଡଆ ବସ୍ପ ୫ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଡ଼କଷ । ପରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଣିବା 
ଷାଇ୍‌ ରେଲ | 


ମାଂସ କମାଲୁ ଲୁଣ ଓ ଦରଳସ୍ତୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଦଅ । ମ୍ରାଂସ ସିଝିଗଲେ ପାଣି 
ଶୁଖାଇ ଦଅ । ମିଥାଜ, ଅଦା, ରସୁଣ କଞ୍ଭାଲଙ୍କା ଚନା ଚୁନା କର କାଝିରଖ। 
କଡ଼ାଇରେ / େଦ୍ଵଲ୍‌ ଚଗ୍ୃମଚ ଢେଲ ଦେଇ କଃ ପିଆଜ, ଅଦା ତ୍ତଭ୍ଟର ତ୍ଵଜ । 
ମସସଲ୍ଭ ଭଜା ବାଦାର୍ଜୀରଙ୍କ ଦ୍ଵେଲଲେ ସେଥ୍ବରେ ସିଝା ମାଂସ କମା ପକାଇ ଝିଭେ ସମସ୍ୃ 
ଷ୍ବଜ ଗରମ ମସଲ୍ମ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ରଖ । ଆଳୁ ସିଝାଇ ଗର୍ମ ଗରମ୍ଭ ଚକି 
ନଅ ଚକଣ କର । ସୈଥରେ ଲୁଣ ଦିଅ । ଝିକେଃକେ ଆଉ ଚକଶା ଜେଇ ଷଜ୍ତଲା 
ଖ୍ମୋଲ କର୍‌ ମାଂସ ସୁର ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଦ୍ଅ | ମାଂସର ଚଷଗୁଡ଼କୁ ଅଣ୍ଡା ସେଣ୍ଟାରେ 
ଦ୍ୁଡ଼ାଇ ଜେଇ ଲଡ଼ଆ ବସ୍,ଃ ଗୃଣ୍ଡରେ ଗଡ଼ାଇ ଗପି ର୍‌ଷି ନ୍ଦଅ। ସକ୍ସ୍‌ ଚପ ଗଚ଼୍ା 
ସଶଲେ ଗରମ୍ଭ ଗର୍‌ମ ଗ୍ରଣି କା ଫିଆଜ ଓ ଅମାଵଶୋୌ ସସ ଦେଇ ଖାଇବାକୁ 
| 
ବ୍‌ ୮ ଲୋଗଲାଇ ଡପ-— ୫° ଗ୍ରାମ ଲମ୍ମା ମାଂସ, ଗୋଟିଏ ପିଆଜ, ୮ 
ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ । ଅଧଇ୍ଚ ଅଦା, +୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗରମ ମସଲ୍ଭ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଧ ର ଗ୍ୃମ୍ମର, 
+3egl, ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ପ,ଃ ଗ ଣ୍ଡ ଧ କଷି | ଗ୍ରଣିବା ପାଲି ଢେଲ । 
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କମ୍ଭା ମ୍ଭାଂସ୍ତ ସିଝାଅ ଲୁଣ ଓ ଦୁଲପ୍ତୀ ଦେଇ. ମାଂସ ସିଝିଗଲେ ଷାଖି ସଦ୍ଦ 
ଥାଏ ଶୁଖାଇ ଦ୍ଦଅ । ପିଆଜ, ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଃ ଛୋ୫ କାଝି ର : ! 
କଡ଼ାଇରେ ଏ ଵେଦ୍ୁଲ ଗୁମର ଜେଲ୍‌ ଦେଇ ପିଆଜ କଃ ଘଭ୍ଟର ଷ୍କ | ଉଜା ବ:ଦାମୀ- 
ରଙ୍ଗ ଦ୍ରେଇ ଆସିଲେ ସେରେ ସିଝୀ ମାଂସ ଦେଇ କରଛ୍ି ସମସ୍ତ ଭ୍ତଜ ଓଦ୍୍ାଇ ରଖ ! 
ଗୋଵିଏ ଅଣ୍ତ। ସ୍ବ ଲୁଣ ଦେଇ ଟେଣ୍ଟ । ସାଏ ପ୍ୟାନରେ ୯ ଛେର୍ୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର ତେଲ 
ଦେଇ ଗରମ କର ସେଣ୍ଟା ଅଣ୍ଡାକୁ ଦେଇ ସାଏ ସଂ୍ଯାଜକୁ ଘ୍ୃଟର୍ଵଇ ଦଅ ସେଥର୍‌ 
ଅଣ୍ଡାଝି ଚୁଲି ଷତ୍ଭ ଷତ୍ତଲା ହ୍ରୋଇ ଖେଲାଇ ହ୍ବୋଇଯାଏ । ସେଥ୍ବରର ମଝିରେ ମାଂସ 
ସୁର ଦେଇ ଲମ୍ଡା ଗ୍ଵୃବରେ ଜଲଦ ଗ୍ରଡ଼ାଇ ନଅ । ଯେଷର୍‌ ଏହ୍ରା ଖୋଲ୍୍‌ ନଯାଏ । 
ଏନ ଲମ୍ପୀ ଆ୍ମଲେକୁ ୪ ପ୍ଵଗରେ କାରଖ । ଏଦ୍ସଘର୍‌ ଭ୍ତବରେ ୫ଝି ଅଣ୍ଡାରେ ପୁର୍ବ 
ମାଂସ ସୁର ଦେଇ କାରଟି କାର - ର୍‌ଖ | ଅନ୍ଯ ବଲିଥ୍ବବା ଅଣ୍ଡାକୁ ସେର୍ଣ୍ଣର୍‌ଖ | 
ସେଥ୍ବରେ ଆମଲେଃ ଖଣ୍ଡ ସଦ୍ଧ ଭୃଡ଼ାଇ ଜେଇ ଲଡ଼ଆ ବସ୍ପଃ ଗୁ ଣ୍ଡରରେ ଗଡ଼ାଇ 
ଗପି ଗପି ରଖ । ସତ୍ୁ ଗଢ଼ା ସଶ୍ତଲେ ତେଲ ଗରମ କରି ମୋଗଲ୍ଲଇ ରଷଗଞ୍ଜହ ଗରି 
ଗରମ ଗରମ୍ଭ ଖାଇବାକୁ ଭଅ | 


ବ୍ଧ - ଗୋଟା ଙ୍ଗ୍‌ଡ଼ି କପ ବଡ଼ଚଙଂ,@ (ଅନ୍ତଃ ଗ୍ବର ଇଞ୍ଚ ସୀଇଜ) 
ଅଧକଲୋ, ଦୁଇ?ି ଆଳୁ, ଗୋଟିଏ ଅଣ୍ଡୀଚ ଗୋଟିଏ ପିଆଜ, 'ଗୋଵିଏ ରସୁଣ, ୬୭ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲଡ଼ ଆ ବସ୍ତ,୫ ଗୁ ଣ୍ଣ ୯ କଅ, ଛାଣିରା ଯାଇଁ ରେଲ | 


ଚଙ୍ଗଡ଼କୁ ଗ୍ଟେଷା ଜ ଛଡ଼ାଇ ଅଲ ପାଣିରେ ଲୁଣ ଦେଇ ସିଝ୍ାଅ । ସିଟ 
୭ଙ୍ଗ,ଡ଼ର୍‌ ମୁଣ୍ଡ ଖୋଲ ଓ ଲ୍‌ଞ୍ଜ ଛଡ଼ାଇ ଅଲଗା କର୍‌ ରଖ । ଅନ୍ଯ ଗ୍ଟଷାଗୃଡ଼ିକ 
ଫୋଷାଡ଼ଦ୍ରଅ । ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜଅ ।“ ପିଆକ, ରସୁଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ରକଣ କର୍‌ ବାଃ | 
ସିଝା ରଙ୍କ ଡ଼ ଓ ସିଟ୍‌ ଆନୁକୁ ଟିଲରେ ବାଃ । ଦୁଇବଶାକୁ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଉଲଘ୍ତବବରେ 
ଗୋଲାଇ ରଖ | ଏଇ ବକୁ ସେଭେଖ ଚଙ୍ଗ ଡ଼ ସ୍ବଗ୍ମ ସେଭକ ଭ୍ତ୍ଗ କର । ଗୋଳିୟ 
ଗୋଵିଏ ଭ୍ତ୍ରଗକୁ ଚଙ୍ଗ,ଡ଼ି ସାଇଜର ଲମ୍ବ ଲମ୍ପୀ ଗଚ଼ିନଅ । ସେସ୍ଚରେ ମୁ ଣ୍ଡ ଯାଗାରେ 
ମୁଣ୍ଡର ଗ୍ଟେଷୀ ଓ ଲ୍‌ଞ୍ଜ ସାଗାରେ ଲ୍ଲଞ୍ଜ ଲଗାଇ ଦ୍ଧଅ ! ଏଇ ଚିଙ୍ଗଡ଼ିକୁ ଅଣ୍ଡାରେ 
ବ୍ଵଡ଼ାଇ ଲଡ଼,୍‌ଆ ବସ୍ତଃ ଗୃ ଣ୍ଡ ଜ୍‌ଷରେ ଗପି ଗୁପି ଦେଇ ଗରମ ଢେଲରେ ଛାଣି 
ରଖିଚ | ଠିକ୍‌ ଭଜା ଚଙ୍ଗ ଡ଼ି ପର ଦେଖାମିବ ! . 

$୦ ରଇ୍ଂଡ଼ ମଣ୍ଡ ବଷ ମମ ସାଇଜର ଚଙ୍ଗ ,2ର ମୁଣ୍ଡ 2 କଷ, 
ଅଧକ୍ଷ ଅରୁଆ ଗୃଦ୍ଲ, ଗୋଝିଏ ରସୁଣ, ଗୋଟିଏ ପିଆକ, ୯ ର୍‌ ଗ୍ୃ୍ଭର କିର୍ଵ୍‌ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ୭୭୫, ଛାଣିବା ପାଇଁ ଢେଲ ଓ ପରମାଣ ମୂତାବକ ଲୁଣ । . 


ଅରୁଆ ଗ୍ଟଦ୍ଲ ଭିଜାଇ ରଖନ୍ତୁ ! ଚିଙ୍ଗ,ଡ଼ ମୁଣ୍ଡକୁ ଅଧା ଭଜା କରନ୍ତ । ଏଇ 
ଅଧୀ ଭଜା ଚଙ୍ଗ ଡ଼ି ମୁ ଶ୍ରକୁ ସ୍ଥଥମେ ଶୂଦ୍ର ଚକଣ କର ବ୍ରାଃକ୍ତ । ଗିଆକ, ରସୁଣ, 
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କିଘ୍‌ ଓ ଶୁସିଲ୍ଲା ଲଙ୍କା ସହୁ ଅରୁଆ ଗ୍ତ୍ତଳକୁ ଚକଣ କରତ ବାଃନ୍ତୁ | ଦୁଇବଶାକୁ ଲୁଣ 
ଦେଇ. ଭ୍ଲ୍‌ ର୍‌ବରେ ମିଣାଠୁ | ଜେଲ ଗରମ କରି ଚଷତ ସ୍ଥାଇଜର ଗ୍ରଣନ୍ତୁ । 


୭୬ ଗେଲ, ଫ୍ରାଏ ଓ କଦକାନ 


ଦଳ ଭେଜିଟେବୁଲ ଚୋଲି୪ କଷ ମଇଦା, ମୁଠାଏ ମଝର ମଞ୍ଚ, 
୬ ଷାଞୃଡ଼ା ଫ୍ଲ କୋବ, <° ୫ା ବିନ, ? ୭ ଗାଜର, ୨୭ ଗଣେଷ ଅନୁ, ଧହଆ ଅନ, 
ଅଧ୍ଧ ଗୃ ଗୃମ୍ମଚ ଲଙ୍କା ଗଣ, / ଆ ୫ମା6େୋ, ଗୋଝିଏ ଘିଆଜ, * କପ ର୍ସାଇନ ଚେଲ | 


ସଂଲ୍‌ କୋବ, ବିନ ଗାଜର, ଆଳୁ ଚନା ଚୁଜା କରି କାଃ । କଡ଼ାଇରେ 
ଦବ ଚେର୍ଧଲ ଗ୍ଟମର ଭେଲ ଦେଇ କା ଗରବାକୁ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଲ ନଆଁ ରେ ରାନ୍ଧୁଣୀ 
ଦେଇ ରଖ । ପରିବା ସିଟ୍‌ଗଲେ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ଧଳଆ ଘପନ୍ଦ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ରଖ ! 
୫ମ୍ଭାଝଵୋ ଓ ପିଆଜ ଗ୍ରେ ଗ୍ରେଷ କଞ୍ଚା ପରଦା ଉଜାରେ ମିଶାଇ ରଖ ମଇଦାରେ 
ମ୍ଭଅଳ ଦେଇ ଲୁଚ ଅଖା ପରି ଦଲ | ପରଖ ଗୁଲା ପରି ଗୋଝହିଏ ଗୁଲା ନେଲୁ ବେଲ୍‌ ! 
ଜା ଭ୍୍‌ଷରେ ଚେଲ ମାର୍‌ ନେଇ ପାଖରୁ ଝିକେ କାନି ପାନ ଚିଲ୍‌ ଘର ଗୁଡ଼ାଇ ନଅ ! 
ଏମିଭ ତ୍ବବରେ 2 ଅର ଗୋଲ୍‌ କର୍‌ ବେଲ୍‌ ଜଅ । ଇାଓ୍ଟ|ରେ ଏଇ ଗୋଲ୍‌ ଘର୍ଖକୁ: 
ଦାତାମଚେଲ ଦେଇ ଭ୍ତ୍ରକ ଳଅ । କମ ନଆଁରେ ବାଦାମ୍ମୀ ରଙ୍ଗର୍‌ ଗ୍ଜବେ। ପର୍‌ଖା 
ଓଦ୍ଦ୍ୟାଇ ଜେଇ ସେଣ୍ଟରରେ କନ୍ଥ ଅରବା ସୂର ଦେଇ ଗୁଡ଼େଇ ଜେଇ ରଖିବେ ମ୍ପେରେ । 


୬-- ଥାନ ଚର୍ଲ୪ କପ ମଇଦା, 2? ୫° ଗ୍ରାମ ଭେଇକନି ମାଛ, ଗୋଵିଏ 
ଗିଅଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦ୍ଦା, ୬୫ କମ୍ଚାଲଙ/, ଗୋିଏ ରସୁଣ, ୬? ଶା ୫ମାଖେ । ଗୋଝିଏ 
ଅଣ୍ତା, ୯ କପ ଚେଲ । 


ଭେକନି ମୀଛ ଅଧା ଉକ୍ଚାକର କଣ୍ଠ ବାହ୍ବାର କର୍‌ରଅ | ମ୍ଥାଛଗୁଡ଼କ ଝିକେ 
ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ ହ୍ରୋଇ ଯେପର ରହନେ । ଭେକଝି ମାଛରେ କଣ୍ଟା ବେଶୀ ନଥାଏ । ସେଥୁ ଷାମ୍ 
ଖଣ୍ଡ ଝଣ୍ଡ ଇଦ୍ଧ ଷୀାରବ ବଡ଼ କଣ୍ଟା ବାହ୍ଵାର କରି ଦେଲ୍ମ ସରେ । ଅଦା ରସୁଣ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାନ୍ତି ନେଇ କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଭେଲ ଦେଇ ମହସନକୁ ଷ୍ତକ ଓ ସେଥ୍ବରେ 
ମୀଛ ଖଣ୍ତ ଦେଇ ଝିକେ ସ୍ତଜ ଓିଦ୍ଲ୍ାଇ ଦୂଅ | ପିଆକ, ୫ମାଵୋ କଞ୍ଚା କାହି ସେଇ ଭଜା 
ମ୍ମୀଛରେ ଗୋଲାଇ ଦ୍ରଅ । ଧନ୍ଧଆ ଅନ୍ଧ କଷା ଦେଲେ ବି ହ୍ରେବ ¦ ପର୍‌ମ୍ାଣ ମୃତ୍ତାରରକ 
ଲୁଣ ବ ଦେବେ ! ଭେଜନ୍ତେକ୍ଲଲ ର୍ରେଲ ଷରି ମଇଦାକୁ ଦଲି ପର୍‌୫ା ଷ୍ଵକ ସେଥ୍ବରେ 
ମାଛ ସୂର ଦେଇ ଗୁଡ଼େଇ ନେଇ” :ଟେଣ୍ଟା ଅଣ୍ଡାରେ ଚିକେ ଦ୍ଵଡ଼ାଇ ଗୋରୁ ନେଇ୍‌ 
ସୂଖି ଥରେ ଢାଓ|ରେ ତ୍ଜ ଳଜଅ ! ଅଣ୍ଡାରେ ନ ବ୍ଲଡ଼ାଇଲେ ବି ଦ୍ଵେବ । 
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ମାଂ ସ୍ଥ ଉରାଲ - ୪ କପ ମଇଦା, 2? ୫° ଗ୍ରାମ କମା ମାଂସ, ଗୋଝିଏ 
ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୭୫ କଞ୍ଚାଲ୍ା, ଗୋ ରସୁଣ, ଗରଞ୍ଭ ମ୍ମ ଧ ଗ୍ୃ ଗ୍ଲମଚ, 
ଗୋଡିଏ ପିଥାକ, / ୫ ୫ମା6େୋ, ୯ ଇଷ କେଲ, ଗୋଝିଏ ଅଣା । 


ଲମ୍ମା ମାଂସକୁ ଲୁଣ ଦ୍ରଲସ୍ତୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଦ୍ଦ | ପାଣି ଥଲେ ଶୁଖାଇ ଛଅ । 
ପିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାଝି ନଅ । କଡ଼ାଇରେ “< ଚ୍େେର୍ଧଲ ଗ୍ଟମଚ 
ଜେଲ ଦେଇ କମା ମାଂସ ସିଝାକୁ ବା ମସସଲ୍ଭ ସଦର ଉଲଭ୍ତବବରେ ଭ୍ତ୍ଜ ଜଅ । ଉଜାରୁ 
ଭଲ ଗନ୍ଧ ବାହ୍ବୀରଚଲେ ସେଥ୍ବରେ ଗରମସସଲ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ରଖ । ଥିଆଜଉ 
ଓ ୫ମାଵୋ ଚନା ଜନା କର କାନି ମାଂସ ସହ୍ର ମିଶାଇ ରଖ । ମାଛ ର୍ବେଲ ଘର 
ଏହ୍ନାକୁ ପରଃ। ମଧ୍ଯରେ ରତି ଅଣ୍ଡାରେ ଦ୍ୁଡ଼ାଇ ବକବେ । ରିକେନ ଗ୍ବେଲ ବ୍ର ଏହ୍‌ 
କର୍‌ ପାର୍‌ବେ । ଚିକେଜରୁ ମାଂସ ଛେଲ୍‌ ଛେଲ୍‌ ବାଦ୍ବାର କର ଜେଇ ସିଝାଇ ମାଂସର 
ସୂର କର ଗ୍ବେଲ କରିବେ | 


୪ ଳବ୍ତଡ଼ ରାଲ—୧୯୬ ପିସ ଚ୍ରେଡ଼, ୫° ଗ୍ରାମ ଆ 


ଜୁ ଗୋଡଝିଏ ପିଆଜ, 
ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ୫ଖା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଣିବା ପାଲି ଜେଲ । 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଭଲ ଭ୍ଵବବରେ ଚକନି ଜଅ ଲୁଶ ଦେଇ । ଥିଆକ ଅଦା ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାଝିରଖ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଵେରୁଲଶ୍ବୁମର ଜେଲ ଦେଇ କଞା ମସଲ୍୍‌କୁ 
ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଗ୍ଵଜ । ସେଥ୍ତରେ ଆଳୁ ଚକଶା ପକାଇ ” ମିଳ ତ୍ତୃଜ ଓଦ୍ଲହାଇ 
ବଦେଇ ୯୬ ଶ୍ଵଗ କରନଅ । ଗୋଝଵିଏ ଥାନରେ କଛୁ ପାଣି ରଖି < ଗୃ ଗୃମଚ ଲୁଣ 
ଦେଇ ଗୋଳାଇ ନଅ । ସେରେ ଗୋଵିଏ ଗ୍ରୋଝିଏ ପିସ ଦଭୁଡ଼ାଇ ନେଇ ଦୂଇ ହ୍ାଉ 
ପାସୁଲ୍‌ରେ ଗୃଥି ଗୃଷି ପାଣି ବାନ୍ଧାର କର ଦେଇ ସେଥିରେ ଗୋଝିଏ ଭ୍ଵଗ ସୁର ଦେଇ 
ହାଉରେ ଚ୍ଵଥି ଗପି ସୁର ଗୋଲ ସାଇଜର କରବେ ! ଦେଖିବାକୁ ୫ଇ ବେଖାସ୍‌ ପର୍‌ 
ସେପର୍‌ ହୁଏ । ତେଲ ଗର୍‌ମ୍ଭ କର୍‌ ୬!୫। କର ଗ୍ରଝି ୫ମାଵୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ 
ଖାଇବାକୁ ଝଦେବେ | ବ୍ରେଡ଼ ଗ୍ରେଲରେ ଭେଲଳେରୁଲ ସୁର, ମାଂସ ସୁର୍‌ ଓ ମାଛ ସୁର 
ଦେଇ ପଷାରନ୍ତୁ ! 


୫--ଚ୍ଉ ରୋଲ--ଗୋଡିଏ ଷ୍ଯାକେଃ ଗଦ ଗୋଡିଏ ଗାଜର, ଗୋଝିଏ 
ଅନୁ, ମୁଠାଏ ମଃର, ଖା୬୫୭। ବିଜ, ଗୋଡିଏ ପିଆକ, * ଛେକ୍ୁଲ ଗୁମଚ ଚଲ୍‌ ସସ, 
୯ ଶେରୁଲ୍‌ ଗ୍ମଚ ୫ମାଵୋ ସସ | ୬୫ ଅଣ୍ଡୀ । 


ପାଣିରେ ଝିକେ ଲୁଣ ଦେଇ ଫ୍‌ଖାଇବେ ! ପାଣିସଂଵିଲେ ଗଦ୍‌ ଷକାଇବେ । 
ଵଦ୍‌ ସିଝିଗଲେ ଷାଖିରୁ ଗ୍ରଝି ଅଣ୍ଡା ଷାଖିରେ ଜାକୁ ଧୋଇ ନେଇ ରଖିବେ । ପିଆଜ, 
ଗାଜର ଅନ୍ଧ ଓ ବନ ସରୁ ସରୁ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କାହିବେ । କଡ଼ାଇରେ ୯ େତ୍ସଲ୍‌ ତର 
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ଭେଲ ଦେଇ ମର୍‌ ମଞ୍ଜ ସଦର ଅରବା ସଦ୍ଧ ଦେଇ ଲୁଣଝଦେଇ କମ ଛଆଁ ରେ ରଖି 
ଭଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇବଦେବେ । ପର୍‌ବା ସିଝି ଗଲେଂଗ୍ଟ୍‌ଦ୍୍‌ ପକାଇ ଝିକେ ଭ୍ତଜ ନେଇ ଓଦ୍ଦାଇ 
ଦେବେ । ସେଷ୍ବରେ ୫ମାଖଶେୋ ସସ ଓ ଚଲ୍‌ ସସ ମିଶାଇ ରଖିବେ । ଜାହ୍ବୀ $ ଷ୍ଵଗ 
କର ଦେବେ । ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା ଭଲ ଶ୍ବବରେ େର୍ଣ୍ଣୀଂବେ । ବଉ ଫ୍ରାଏ ଅ୍ଯାନରେ 
ଏକ ,ଚଝ କୁଲ ଗୂୃମଚ ଭେଲ ଦେଇ ଗରମ କରିବେ । ସେଥ୍ତରେ ଫେଣ୍ଡଟା ଅଣ୍ଡା ଗକାଇ 
ପଂାଜକୁ ଘ,ଗ୍ଇ ଦେବେ ସେଷଧର୍‌ ବଡ଼ ଚକୁଲ ପିଠାପର ହୁଏ । ସେଥ୍ବରେ ଗୋଝିଏ 
ଷ୍ଵଗ ରହ୍‌ ମିଶ୍ରଣ ଦେଇ ଅଣ୍ଡାଝିକୁ ଗୁଡ଼ାଇ ନେଇ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 
ଏଦ୍ଦୁପର୍‌ ୬୫ ଗ୍ୃଦ୍ଵ୍‌ ଗ୍ବେଲ କର୍‌ବେ । 


-- ଅଣୁ 6ରୋଲ¬୬୫ ଅଡୁ!, / ଖା ପିଆକ, ୬ ଶା ୫ମାଖଶେ, ମୁଠାଏ 
ମଃତ ମଚ, ୭୫ା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୪ କଷ ମଇଦା, ବଦେଭୂଳଷ ଜେଲ । 


ଗିଆଜକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ୍ଞ କର କାତ । ୫ମାଖୋ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଃଠୁ । 
ଅଦା କଥ୍ଚାଲଙ୍କା ରୂଚନେଇ କା | କଡ଼ାଇରେ ¥ ଭୁଲ ଗ୍ମଚ ଦେଇ ଝମ୍ମାଵୋ, 
ପିଆଜ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଅଦା ଓ ମଃର ଷକାଇ ଝିକେ ାର୍ଚଚ ୮ ଦୂଅଠୁ । ? ମିଳଃ ଅରେ 
ନାଙ୍ସୁଝି ଖୋଲ୍ଲ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ୬୫୮ ଅଣ୍ତାକୁ ଡେର୍ଣ୍ଣ ଜେଇ ସେରେ ପକାଇ 
ଜଲନଦ୍ଦ୍ର ଜଲଦ୍ଦ ସ୍ତ୍ରକଜ ନଅ । ଏହ୍ଵା ଭ୍ଲଜିଆ ପରି ହ୍ବେଲେ ଓଭ୍ଦହୀଇ ରଖ ! ମଇଦାରେ 
ମଅନ ଦେଇ ଅନ୍ଯ ଗ୍ରେଲ ପର୍‌ ପର୍‌! ଭ୍ତ୍ଜ ସେଥ୍ବରେ ଅଣ୍ଡା ସୂର୍‌ ଦେଇ ଗେଇ 
କରବେ | 


୭ ପାନ ବୋଲ କପ ମଇଦା, 2୫° ଗ୍ରାମ ଆଳୁ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, 
ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ୭୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗର୍ମ ମସଲ୍ବ ଏ ଗ୍‌ ଗ୍ଵମମଚ, ମର ମଞ୍ଜ ୯ କପ | 


ଅନୁ ସିଝାଇ ଚକ? ଳଅ | ପିଆଜ, ଅଦୀ ଓ କହ୍ଭାଲଙ୍କା ର,ଜେଇ କାଃ । 
କଡ଼ାଇରେ ୯ େତ୍ସୁଲ ଗ୍ଵମଚ ଢେଲ ଦେଇ ପିଆଜ କଃ ସ୍ତଭ୍ୃଭ ଅକାଇ ମର୍‌ ମଞ୍ଜି 
ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ନାକ୍ଗୁଖି ଦେଇ ଦଅ ! ୨ ମିଳଃ ପରେ ଚାକ୍କୁଣି ଖୋଲ୍‌ ସେଧ୍ବରେ ଆଳୁ 
ସିଝା ଓ ଗରମ ମସଲ୍ଭ ପକାଇ ଗୋଲାଇ ରଖ | / କଷ ମଇଦାକୁ ପାଣିରେ ଗୋଲାଇ 
ଚକୁଲ ଆଣ ପର୍‌ କର ! ଭାଓ,।ରେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର ମଇଦା ଚକୁଲି କର୍‌ ସେଷ୍ଟିରେ ଆଲୁ 
ସୁର ଦେଇ ରୋଲ କର୍‌ ରଖି | ସ୍ସ ଆଣରେ ସେପର ସ୍ଵବଦ୍ଧ ସୁର ଦେଇ ଗ୍ବେଲ ହ୍ବୋଇ- 
ଯାଏ । ଅନ୍ୟ ଏକ ମଇଦାରେ ଷାଣି ମିଶାଇ ପିଠା ଆଣରୁ ୫ିକେ ପଉତଲା କର୍‌ ଗୋଲାଅ | 
କଡ଼ାଇରେ ଜେଲ ଗରମ କର । ଗୋଃଏ ଗଘ୍ଲେଲକୁ ମଇଦୀର୍‌ ଷତଉତଲ୍ଭ ମିଶ୍ରଣରେ 


ରୁଡ଼ାଇ ଗ୍ରଣ ! 
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୮ ଶକ ଗୋଲ—‹ କପ ୭ଜ କୋଗ୍ୁ, ଗୋଝିଏ ସିଆଜ, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଚେଜାଏ କାଗଜି, ? କପ ମଇଦା, ଗୋଝିଏ ଅଣୁ!, ଅଧକପ ରେଲ୍‌ | 


ଷିଆଜ ଲଙ୍କା ଚୁନା ଚନା କର କାଝିବେ । ଚଜ କୋର୍‌ କାଗିଜ ରସ, ଗିଆଜ- 
କଲୁ ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ନେବେ । ଏଥରେ ସିଝା ମର୍‌ ଓ ସିଝା ଆଲ ବି ଦେଇ 
ପାରନ୍ଧ୍ର | ଅଣ୍ଡାକୁ ଫେର୍ଣ୍ଣ ନଅନ୍ତୁ । ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟାରେ ମଇଦା ଓ ପାଣି ଦେଇ ଦୋସା 
ଆଣ ପରି କରନ୍ତୁ । ତାଓ୍‌।ରେ ଅଲ ତେଲଦେଇ ଗ୍ରେ ଦୋସୀ କରନ୍ତୁ । ସେଧ୍ଚରେ 
ଚିଜ ସ୍ର ଦେଇ ଗୁଡ଼ାଇ ଟନେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଏମଃ ସେଅ୫ କଣ୍ଠ ଆଦ୍ଵ୍‌ ଝିକେ ତେଲ 
ଦେଇ ଭ୍ଵଜ ଦନ୍ତ | 


ଏ - - ନଡ଼ିଆ 6 କାରା ଇରାଲଂ-ମଇଦା ଦୂଲ କପ, ଏ କଥ ସୂଳି, ଗୋଝିଏ 
ଜଡ଼ିଆ, ଧ କଯ ଚିନ, ୯ ସେର ଦୁଧ, ଅଧକପ ଚେଲ | ୫୫ ଗୁଳ୍ର୍‌ଭ | 


ମଇଦା, ସୁଜ ଦୁଇଛେରୁଲ ଗୁମର ରନ୍ଧ ଓ ପୂର୍ଵ ଦୁଧକୁ ଭଲଷ୍ବ୍ବରେ ଗୋଲାଇ 
ଜେଇ ଦୂୁଇଘଣ୍ଟ। ରଖ | ଜଞ୍ତଆକୋର୍‌ ଜେଇ ବଳିଥ୍ବବା ଚନ ଓ ଗୁଳ୍‌ଗ୍‌ର ଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇ 
କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଷ୍ଵଜ ରଖ । ଜଡ଼ିଥଆ କୋଗ୍ଵକୁ ଲମ୍ବାଲଆ ତ୍ଵବରେ ବାଦ ରଖ । 
ସେମର୍‌ ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍ଵଶା ଗ୍ରେଲ ମରେ ଲମ୍ବା ଷ୍ତ୍ବବରେ ରଦ୍ଦ୍ର ପାରଦ । ଢାଓ୍‌।ରେ 
ମଇଦ୍ଦା ସୁଜ ଆଣରେ ଗ୍ରେଷ ଦୋମ୍ା କର ସେଥ୍ତରେ ନଡ଼ିଆ ସୁର ଦେଇ ଗୁଡ଼ାଇ ଜେଇ 
ଭେଲ ଦେଇ ଏଅ୫ ସେପଞଃ କର ଷ୍ଵକ ଗର୍‌ ଗରମ ଖାଇବେ । ମଇଦା ମିଶ୍ରଣ ସଦ୍ଦ 
ପଉ୍ତଲା ନହ୍ଦେଇ ମୋ ୫! ହରେଇ ସାଏ ଅଲ୍ଳ ପାଣି ଦେଇ ଚକୁଲି ଆଣ ପର୍‌ କର୍‌ଚନେଦେ | 


ଦୃ ଠ—ଖଆ ରୋଲ ଭଲ୍‌ ଅରୁଆ ଗୁଦ୍ଵଲର ଗୁଣ୍ଡ ଧକ, < କପ ମଇଦା 
ଦୁଧ / ସେର, ଗୁଳ୍ର୍‌ର ଗୁଣ୍ଡ (୫୫), ' କପ ଓ  ଛେରୁଲ ଗୃମର ଚିନ୍ନ | 


ଦେତୂ ସେର ଦୁଧର ଖୁଆ କରବେ । ଶ୍ୃଝିଲ୍ଭାଖଆ ସଦ କଣି ପାରନ୍ତ ନେବେ 
ଜଞ୧୧ ଖୁଆ କଣିଲେ ଦେଭୂ ସେର ଦୁଧର ଦରକାର ନାହି । ଖୁଆ ସୁର ଶୃଣ୍ରିଲ 
ହୋଇଗଲେ ଓଦ୍ଲ୍ାଇ ରଖିବେ | < କଅ ଚିନ୍କୁ ଗିଲରେ ଚୃୂରଜେଇ ଖୁଆ ଅଣ୍ଡା ହ୍ବେଲ 
ସେଧ୍ୟରେ ମିଶାଇ ଦେବେ | ଗୁଜୁର୍୍‌ଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ସେରେ ଦେବେ । ଗୃୃଦ୍ବନ୍ତ ରୁନା, ମଇଦା 
< ଛଦୁଲ ର୍‌ମନ ଚଲ ଓ ଅଧ ସେର ଦୁଧକୁ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଅଧଘଣ୍ଟା ର୍‌ଖିଚେ । 
ଗ୍ୃଭ୍ଵଲ ରୁନା ମିଶ୍ରଣ ସାଦ ମୋ୫ ଡ୍ରେଇଯା ଏ ସେଥ୍ବରେ ଆଉ୍‌ କିନ୍ତୁ ପାଣି ଦେଇ ଚଲୁଲି 
ପର୍ବ ମିଶ୍ରଣ କରବେ । ଜାଓ ।ରେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ଦୋସା ଘର କର୍‌ ସେଞ୍ତରେ ଖ୍‌ଆ 
ସୂର ଦେଇ ଗୃଡ଼ାଇ ଜେବ । ଜେଲ ଦେଇ ଝିକେ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗର ଷ୍କ ଗରମ ଗମ 
ଖାଇବେ | (ଏଇ ଖ୍ଆ ର୍ଲକୁ ଘନ ଦୁଧରେ ଗରମ ଗରମ ଅକାଇ ବ ଖାଇ ପାର୍ନ୍ତ | 
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ବୁ 


୭ = ସିଂସ ଏ ଭେକ୍ଝି ମାଛର୍‌ ଖାଇଆ ଅଧକଲୋେ, ଗୋଝିଏ କାରି 
ଲେସ୍ଟଟ ଗୋଝିଏ ଗିଆକ, ଅଧ ଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୬୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଣା ଗୋ୫ଏ, ଲଡ଼୍‌ଆ 
ବସ୍କୁ୫ ଗ ଣ୍ଣ ଏକ କମ | 


ଭେଜ୍‌ ୫ ମାଛକୁ ପାଇଆ କର୍‌ କରି କା ରଖିବେ । ପାସୁଲ୍‌ର ଅଧୀ ସାଇଜ କର 
ପାଇଆ କରିବେ | ପାରଆରୁ କଣ୍ଟ ବାହ୍ରୀାର କରିଜନେବେ ୫।ଣି ଖଣି । ଜପର୍‌ ଚମଡ଼ା ବ 
ଶାଣି ଖଣି ବଦାହ୍ରାର କର୍‌ ଦେବେ ! ଷିଆଜ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାହି ନେବେ । ହସଲ୍ଭ 
ଦୀ, ମାଛ, ଲେମୃରସ ଓ ଲୁଣ ଗୋଳାଇ 2୩ ଘଣ୍ଟା ରଖିବେ । ଅଣ୍ତାଝ କୁ ଟେଣ୍ଡି 
ରଖିବେ । ଖର୍ଣ୍ ଏ ନାଛ ମସମ୍ମ ସହର ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟାରେ କ୍ଲଡ଼ାଇ ଜେଇ ବହସ୍ତ୫ଗୁ ଣ୍ରରେ 
ଗଡ଼ାଇ ଜେଇ ଦ୍ରାଉରେ ଗପି ଗତି ଦେବେ | ଏହ୍ରାକୁ କମ ଆରେ ଭ୍ତ୍ରକବେ । କାଦାନୀ 
ରଙ୍ଗ ହ୍ରେଲେ ଓଦ୍ଲାଇଦେ । ପିଆକ କଃ ଓ ୫ମାଞେୋ କଃ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ 
ଦେବେ | 


ଝ୬- ପୁରତଆ ଫିଂସସ୍ାଏ- ୭୫୮ ଗ୍ରାମ୍ତ ଭେକଝିମ୍ମାର, 2୫ ଅଣ୍ଡା୍‌ ଗୋଝିଏ 
ପିଅଜ, କ୍ତ କସମିସ ଓ କାଜ, କହ୍ଚାଲଙ୍କା ୭୫।, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗରମ ମସମ୍ଲ ୯ ଗହ 
ଗ୍ଵମଚ, ଲଡ଼ଆ ବସ୍ବ୫ ଟ୍‌ ଣ୍ଡ ୯ କଫ, ଗ୍ରଝିବା ପାଇଁ ଜେଲ, ଗୋଝିଏ କାଗିକ ଲେଟ୍‌ | 


$ ° ୧ ଗ୍ରାମ୍ପ ନତତକ୍‌ଝି ମୀଛର ପାଆ କରି ରଖନ୍ତୁ ! ଅନ୍ୟ ମ୍ଥାଛୁ ନରମ ଭଳା କର 
କଣ୍ଟା ଛଡ଼ାଇ ରକଵଝି ରଖନ୍ତୁ । ପାଇଆ ମାଇକ ଲେମ୍ଟରସ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଭିଜାଇ ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ ଛେଦ୍ସଲ ଗୃମଚ ତେଲ୍‌ ଦେଇ ପିଆକ କଃ ଲଙ୍କା 
ଓ ଅଦା କା ଦେଇ ଶ୍୍ଜ | ସେଧ୍ବରେ କାଜୁ ଓ କସମିସ ଦେଇ ମାଛ ଚକଃା ପକାଅ | 
ଗୋଝ୍ଧିଏ ଅଣ୍ଡୀକ୍ସ ସେଥଟରେ ଅକାଇଟଚେଇ ନ୍ୁକିଆ ପର ଗ୍ତକ ଳଅ ଭଲ ଭ୍ତ୍ଵବର । ଅଜ୍ଯ 
ଅଣ୍ଡାଝିକୁ ଫେର୍ଣ ରଖ । ଝର୍ଣ୍ଣ ଏ ମାଛ ପାଆ ଭଵଠାଇ ଜେଇ ସେଥ୍‌ରେ ଅଣ୍ଡା ମିଶା ` 
ମାଛ ସୂର ଦେଇ ଗ୍ରଷି ଗୃଷି ଗୁଡ଼ାଇ ଜେଇ ଅଣ୍ଡ'ରେ କ୍ୁଡ଼ାଇ ଦେଇ ବସ୍ଥ ୫ 
ଗୁଣ୍ଠରେ ଗଡ଼ାଇ ଜେଇ ଗ୍ଵପି ଗପି ଗରମ ତେଲରେ ଅଢାଇ ଗ୍ରୁଣ । ତେଲ କଡ଼ାଇ 
ଗରମ କରବା ପରେ ମାଛ ଯାର୍ରଆରେ ସୂର ଦେଇ ଗର୍ଡ଼ ବେ । କାରଣ ଗର ରଖ୍ଜି 
ଦେଲେ ସ୍ତ୍ର ସିବାର୍‌ ସମ୍ଭାବଜୀ ବେଣୀ ! 


୧୩ ପୁରଦ୍ଦଥା କଳ୍ଧାଞକାବ ସାଏ ବନା କୋବର ଜରମ ଅନ୍ଧ 
୧ ଖଣ୍ଡ (ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ନରମ ଆଖଡ଼ା ବାହ୍ରାର କର୍‌ ନେବେ । ଗର୍‌ମ ଲୁଣ ପାଣିରେ 
ଵୂକେ ସମୟ ଙ୍‌ଖୀଇ ନରମ କର୍‌ ଜେଇ ଆସ୍ତେ ଗ୍ରଣି ପାଣି ଝଗ୍ଵଇ ନେବେ) | 2୫” ଗ୍ରା୍ଭ 
କମୀ ମାଂସ, ଗୋଵିଏ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୫୪ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗରମ ମସ୍ଧ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ବ୍‌ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ବେସନ ୯ କପ । 
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ଲୁଣ ଦୁଲସ୍ତୀ ଦେଇ ମାଂସ ସିଝାଇ ଚଜେବେ । ପାଣି ଥ୍‌ଲେ ଶୁଖାଇ ଜେବେ | 
କଡ଼ାଇରେ ତିଆଜ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଃ ତ୍ଵବଜବେ । ପିଆଜ ଭଳା ଜରମ ତ୍ରେଲେ 
ମାଂସ ସିଝା ପକାଇ ଭ୍ଵକିବେ । ଗରମ ମସମ୍ଭ୍ର ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଦେଇ ରଖିବେ | ସୁରକୁ 2 ଭ୍ତାଗ 
କରଦେବେ ! ବେସଜକୁ ଲୁଣ ଓ ପାଣି ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବଦରେ ଟେର୍ଣ୍ଂ ର୍‌ଜିବେ | କୋବ 
ସିଝା ଷନ୍ଧରେ ମାଂସ ସ୍ବରଦେଇ ଗୁଡ଼ାଇ ନେବେ | ସାଇଡ଼କୁ ଗାନସିଲ ପର୍‌ ଗୃପି 
ଦେବେ । ସେଇ କୋବ ପନ୍ଧ ରୋଲ ଗୁଡ଼ିକୁ ବେସନ ଗୋଲାରେ ବୁଡ଼ାଇ ନଆଁ କମ 
ବେଶୀ କର କର ଗ୍ରଣିବେ | 


ବ୍୪— ମିନ ଭୁଇଲ ଫାଏ—୨ କପ ଅଃା, < କଯ ଭୁ୫ ଡ଼ାଲି, ଗୋଝିଏ 
ରସୁଣ, < ଇସ୍ଥ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୭୬୫।, ପରଜାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ 6 ଗ୍ରୁଣିବା ଷାଇି 
ଜେଲ ! 

ଭ୍ୃଝଡାଲ୍କୁ ୨।୬ ଘଣ୍ଯ ଭଜାଇ ନେଇ ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସହ 
୭କଣ କର ବାଵଝି ନଅ । ଲୁଣ ମିଣ୍ରାଇ ଉଲ ସ୍ତ୍ରବରେ ଫେର୍ଣ୍ଣା ରଖ । ଅଖାରେ 
ଲୁଣ ଓ ପାଣି ଦେଇ ରୁ?ି ଅଖା ଷର ଦଲ ରଖ | ଅଶା ଦଲାକୁ ୫ ଷ୍ଵଗ କର୍‌ । ଡାଲ 
ବାକୁ ପାଞ୍ଚ ତ୍ଵଗ କର | ଗୋଝିଏ ବଡ଼ କଡ଼ାଇରେ ଅଧ କଡ଼ାଇ ପାଣି ଙଶାଅ । ପାଣି 
ସଂହିଲେ ଗୋଵିଏ ରୁଝିରେ ଗୋହିଏ ଷ୍ବଗ ଡାଲ ବା ଗ୍ୃରଆଡ଼େ ଲଗାଇଦ୍ଦଅ । 
ଭାହ୍ରାକୁ ଗ୍ଵୁପି ଗ୍ଵପ ଗଡ଼ାଇ ନଅ । ଏଦ୍ଘର ୫୫ା ରୁଝିକୁ ଗଡ଼ାଇ ନେଇ ଆସ୍ତେ ଝଃନ୍ଧା 
ପାଣିରେ ଗୋଝିଏ ପରେ ଗୋଝିଏ ପକାଇ କର୍ଛୁ ସମସୟ୍ଠ ଫଂଝିବ୍ରାକୁ ଭଅ । ଆଷ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
ଏଦ୍ରାକୁ ଓଲଖାଇ ଛଅ । ଅରେ ଦୁଲ୍‌ ପାଖ ସିଝ୍ଚିଗଲେ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣି ଜେଇ ଅଲଗା 
ଅଲଗା କର୍‌ ବଡ଼ଆାଲରେ ରଖିଦ୍ଦଅ । ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇ ଗଲେ ଏଇ ରେଲଗ୍ରଞ୍ତକୁ ଅଧଇଞ୍ଚ 
ମୋଶାର ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ ସୀଇଜ କାନି ରଖ | ଖାଇବା ସମ୍ଭୟ୍ବରେ ଏହ ପିଜ ଦୁଇଲକୁ 
ଗର୍‌ ମତେଲରେ ଗ୍ରଣି ୫ମଭାଵେୋ ସସ ସନ୍ଦ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ଦବ ଝ—ଉତ୍ତକି ଟରଆନ ସଂସ ସାଏ - ମୋଡ଼ ହେଇ ରଦ୍ୁସିବା କଅଁ 
ସାରୁ ଷ୍ଷ ୭୫ ୯ କଥ ଭ୍ୁଝଡାଲି, ଅଧକପ ଅରୁଆ ଗ୍ଟଦ୍ବଲ, ୯ କପ ନଞ୍ଜ କୋର୍‌ 
ବ୍‌ ଟହ ଗ୍ଵମଚ କିଘ୍‌ହ ଗୋ୫ଏ ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଶୁଖିଲ୍ବଲକ୍ସୀ ୬୫୮, ଗ୍ରଝିବା 
ପାଇଁ ଢେଲ | 


ବ୍ଵଝଡ଼ାଲ୍‌, ଅରୁଆଗ୍ଟ୍‌ଦ୍‌ଲ ୯ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜୀଇ ରଖ । ଡାଲ୍‌, ରୁଦ୍ଵଲ, ନଡିଆ 
କୋର୍‌, କର୍‌, ରସୁଣ, ଅଦା ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଚକଣ କର୍‌ ବାଝି୍ଧଅ | ସେତୁର ଲୁଣ ଦେଇ 
ଟେଣ୍ଟ ରଖ । ଏଇ ମିଶ୍ରଶକୁ ୬ ଭ୍ଵଗ କର୍‌ । ଗୋଝଏ ପନ୍ଧ ଜ୍ୁପରେ ଗୋଝିଏ ତ୍ଵଗ 
ଗୃର୍‌ଆଡ଼େ ଲଗାଅ ! ଚରା ଭ୍‌ଷରେ ଅନ୍ଯ ପନ ରଖ |! ସେ ଅନ୍ଧ ଭ୍‌ ଫରେ୍‌ ଅନ୍ଯ ଭ୍ତ୍ଗ 
ରଖ | ଏହ୍ଵପର୍‌ ସଭ ପନ୍ଧ ଓ ସଭ୍ଧ ମିଶ୍ରଣ ସଶ୍ଚଗଲ୍ ଘରେ ସବୁକୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଗୁଡ଼ାଇ 
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AL 


ଜେଇ ସୁଢ'ରେ ବାନ୍ତନ୍ଧଅ ! କଡ଼ାଇରେ ଅଧା କଡ଼ାଇ ପାଣି ଦେଇ ସଂଖଅ । ପାଣି 
ସଂଝିଲେ ଏଇ ଗ୍ଵେଲଝିକୁ ସେଥ୍ବରେ ରଖି କରନ୍ତ ସମସ୍ତ ସଂଖଅ । ଏଲଃ ପାଲ 
କର ସିଝାଇ ଳଅ | ୧° ମିନ୍୫ ପରର ଓିଦଇ ଜେଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଅଣ୍ଡ 
ଟଢ଼ଇଗରଲେ ଅଧର୍‌ଞ୍ଞ ମୋ୫! ସାଇକର ଗୋଲ ଗୋଲ କାଂି ରଖ | ତେଲ ଗରମ 
କରର ପିସ୍ପଗୁଡ଼କ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗର ଗ୍ରଣି' ଜେଇ ଗରମ ଗରମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


୧୨ ସାମୀ କବାବ ¬ ›୫°ଗ୍ରାମ୍‌ କମ୍ମା ମାଂସ, ଦେଢ଼କଯ ଭୃଃଡ଼ାଲ, 2 ୭ 
ଅଲେଇଚ, ୮୮୯୧୫୮ ଗୋଲମ୍ଭର୍ଚକ ୫୭ ଲ୍ବଲଲଙ୍କାଇ ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ ଡାଲଚନ୍, 
ଵ୮ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଧନିଆ ପନ୍ଧ କନୁ, କାଗିକ 
ଲେମ୍ଟ୍‌ ଝାଲେ, ଛାଣିବା ପାଇଁ ତେଲ, ଗୋଝଏ ଅଣ୍ଡା । 


ମାଂସ, ଭୃ ଡାଲ ଅଦ୍ଦା। ରସୁଣ ଲହ, ଅଲେଇଚ ଗୋଲମରଚ। ଡାଲଚନ 
ସରୁକୁ ଲୁଣ ଓ ଏକପ ପାଣିଦେଇ ପ୍ରେସର ଲୁକରରେ ସିଝାଇ ନଅ | ଫି ଆଜ, ଧଳଆପନଧ 
ଚନା ଚନା କାଝହିଁନେଇ କାଗିଜର୍‌ସ ଓ ଲୁଣ ଗୋଳାଇ ରଖନ୍ତୁ । ମାଂସ ସିଝା ଥଣ୍ଡା 
ହ୍ରେଇଗଲେ ୭କଣ କର୍‌ ଗିଲରେ ବାଝିନଅନ୍ତ । ଏଇ ବ୍ରଶରେ ଅଃ | ସେର୍ଣ୍ବ ମିଶାଇ 
ଦ୍ଅନ୍ତ । ମାଂସ ମିଷ୍ରଣକ୍ତ ଝିକେ ଦ୍ରାଉରେ ଧଲ୍ଠ ଚେପ୍‌ଖା କର ଉଭା ମଝିର ପିଆଜ 
କା ସୁର ଝିକେ ଦେଇ ବନ୍ଦ କର ନେଇ ରଖନମ୍ପ । ଢେଲ ଗରମ କର ଏଇ 
କବାବଗୁଡ଼ିକ ଗ୍ରଣି ଗରମ ଗରମ ଝାଇବଂ'କ୍ସ ଦଅନ୍ତ, କା ପିଆଜ ଓ ଅମା କଃ 
ସାଙ୍ଗରେ | 


ଝ୭—ନଳତ୍ତର୍ଚଲ କବାବ୯ କପ ନର୍ତଝିଲ ଅଧକପ ସୋଲ୍ଭ ଡା୍ଚ,, 
୬ ଇଞ୍ଚ ଡାଲଚିନି, ଦୁଇ୫| ଅଲେଇଚ, ? ୫୮ ଲବ, ୮୮୯° ୫] ଗୋଲମରିଚ, ଗୋ୭ିଏ 
ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଝାଲେ କାଗିଲି ଲେମ୍ଟଟ ପୋଦ୍ଦନା ପନ୍ଧ କରନ୍ତ, ଅଧକପ ବେସନ | 
ଚ୍ରଣିବ୍ରା ପାଇଁ ରେଲ | 


ନୟନ, ଲକୁ ୩ କପ ପାଣିରେ ସିଝାଇ ନେଲ ଗ୍ରଣି ଦେଇ ରସୁଡ଼ ରଖ । ଡାନ୍ଧ୍କୁ 
ଅଦା, ରସୁଣ ଓ ଗରମମସତ୍ସଲ୍ ସହ୍ମ ଅଧା ସିଝା କର୍‌ ନଅ । ଡାନ୍ତ୍ର ସିଝାରର ସେପର୍‌ 
ପାଣି ଜରୁହେ | ଡାମ୍ ସିଝା ନଜ୍‌ଝି,ଲକୁ ମିଶାଇ ଶିଲରେ ଶକଣ କର୍‌ ତୀଝହି ରଖ । 
ପିଆଜ ଓ ପୋନ୍ଦନା ଷନ୍ଧ ଚୁନା ଚୁଜା କାହି ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ ଓ କାଗକ୍ତଟସ ମିଖାଇ 
ରଖ | ଳଉ୍‌ଝିଲ ବାରେ ବେସନ ମିଶାଇ ଭଲଗ୍ବବରେ ରକହି ରଖ । < ନିଶ୍ରଣରୁ 
କନୁ ହ୍ରାଉରେ ଧର୍‌ ଜା ମଧରେ ପିଆଜ ସୁର୍‌ ଦେଇ ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ରେଃ କବ୍ରାଦ ଆର୍‌ ଜେଇ 
ଶର୍‌ମ ଗର୍ମ ୫ ମା ସସ ସନ୍ଦ୍ରଜ ଖାଇବାକୁ ଦଅ । 
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ଝ୮—ମାନ୍ଥ କଦାକଅଧକର୍ତେ ଆଡ଼ କମ୍ପା ଉେକନି ମାଛ, ଗେ ଝିଏ 
କାଗଜ ଲେମ୍ଡୁ , ଭଜୋ?ି ପିଆଜ, ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ ରସୁଣ, ୬୭୫ କହ୍ପ। ଲଙୀ, 
୭ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର୍‌ ନଜଞ୍ତଥ, ପିଞ୍ଚି ୧୨ ଖଣ୍ଡ, ଅଧ କପ ତେଲ | 


ଅଡ଼ିମାଛର୍‌ ମାଛଅଂଶକୁ ଛୋଃ ଛୋ୫ ଅନୁ ସାଇଜର କାଃଠୁ; ଗୋଡି ଏ ଥି ଆଜ 
ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଉଲ ସ୍ତ୍ୃଦରେ ବାଝିଳଅ । ସାଛଖଣୁ, ମସଲା ବା, କାଗଳିରସ 
ଓ ଲୁଣ ଗୋଲାଇ ଜେଇ 2।୩ ଘଣ୍ଟ ରଖ | ନଡ଼ିଆ ପିଞ୍ଚିର୍‌ ଗୋଝିଏ ପାଖ ମୂନିଆ କର୍‌ | 
ଦୁଇଝି ଗିଆଜନ୍ୁୁ ମଝିରୁ ଝରେ କାୈି ନେଇ ଲମ୍ବା ଗ୍ଵବରର ୬ ଅର୍‌ କାହି ଳଅ । 
ପିଆଜର ପାଓଡ଼ା ାଛ ସାଇଜର ସେପରି ଡୁ ଏ |! ଖଣ୍ଡେ ପିଞ୍ଚିରରେ ଖଣ୍ଡେ ମାଛ, ଦୁଇ 
ପାଞୃଡା ପି ଆଜ, ଖଟରେ ମାଛ ଏଇପର ଖଣ୍ତେ ଗିଞ୍ଚି୨ର ଆ; ଖଣ୍ଡ ମାଛ ଓ ପାଞ୍ଚ ଖଣ୍ଡ 
ଗିଅଜ ଗନ୍ଧ ନେଇ ଗପି ଗୃଷି ଥିଞ୍ରିର ମଝିକୁ ରଖିବେ । ଦୁଇ ସାଇଡ଼ର ପିଞ୍ି ରୁହେ 
ଘେଷର୍‌ ଧରବାଲୁ ଏଦ୍ରଯର. ଭ୍ବବବରେ ସଦ୍ ପିଞ୍ଚିରେ ସକ୍‌ ମାଛ ଗନ୍ଧ ନେବେ ! ଜାଣୱ୍ଟାରେ 
2 ଝେବ୍ସଲ ଗ୍ଵମଚ ତେଲ ଦେଲ ଭାଓ୍‌। ଗରମ କର୍‌ ଏଇ ପିଞ୍ଚି ୬ଝିକୁ ଅରେ ଓ ଅନ୍ଯ 
୭୬ଝିଜକୁ ଅରେ ଭ୍ତ୍ଜବେ । ଆସ୍ତେ ଓଲଖାଇ ଓଲ୍‌ଖାଇ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ କର୍‌ବେ 
ସେଘର୍‌ ଗ୍ଵର ଜ ଯାଏ ତାହ୍ଵା ଦେଖିବେ । ମିଞ୍ଚି ମୁହଁ ପ୍ପେଖରେ ରଖି କଷା ପିଆଜ, 
୫ମାଵୋ ଓ ଫଙ୍ଗର ଚଷସ ସହର ଖାଲବାକୁ ଦେବେ ! 


ଦ୍‌ ଏ ମାଂସ କକାବ —ଅଧକଲୋ ଛୋ ୫ ଆଳୁ ସାଘଜର୍‌ କଣ୍ଟା ଜ ଥବା 
ମାଂସ, (୯ କରଲ ମାସ ଆଣି ସେସ୍ରୁ କବାବ ପାଲ୍‌ ସାଇଜ କର ମାଂସ ନାଝି ରସି ଅନ୍ୟ 
କଣ୍ଟା ମାଂସ ଭରକାସ୍ଵ କଣ୍ଠ ଦେବେ), ଧ ଝେକ୍ସଲ ଗ୍ଭ ଅମୃତଭଣ୍ଡା ସିର, କଷା 
ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡୀ କାଝିଲ୍ଭ ବେଲେ ସେ ଚିର୍‌ ଖୋଛୁ ରଖିଲେ ହ୍ରେବ), ରନୋଵି ପଁ ଅଜ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋ?ିଏ ରସୁଣ, କଥା ଲ ଜା ୭୫1, ୯ ତେଦୁଲ ଗୃଥର ଉହଗର୍‌ | 
୬ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର୍‌ ନଡ଼ିଆ ମଁ ଞ୍ଚ ଏ ଖଣ୍ଡ | 


ଗୋଝିଏ ଫି ଆଜ, ରସୁଣ ଅଦା ଓ କଞ୍ଚା ଲସ ଭଲ ସ୍ବରରେ ବାଡି ଜଥ । 
ମାଂସ ଖଣ୍ଡ, ବା ମସଲ୍ମ ଅମ୍ପତଭ ଭଣ୍ଡା ଖିର, ଭେଜଗର ଓ ଲୁ ମିଶାଇ ୬ ଘଣ୍ଟା 
ରଖ ¦ ଅନ୍ୟ ଦୁଇଝି ଗଁ ଆଜକୁ ଲମ୍ବ ତ୍ଵଦରେ ୪ ଝାଲ କର ରଖ ଜଡ଼ିଆ ଗିଞ୍ଚିର ଗେ ଏ 
ସାଇଡକୁ ମୁଳଆ କର୍‌ କାହି ର୍‌ଖ | ପଞ୍ଚିରେ ଗୋଝିଏ ମାଂସ ଖଣ୍ଡ, ଦୁଇ ପାଖୁଡ଼ା 
ଫି ଆଜ ସୁଣି ଖଣ୍ତେ ମାଂସ ଏପର୍‌ ଭ୍ତଵବରେ ଗ୍ନୁ ଦଅ । ସଦ୍ଧ୍‌ ମାଂସ ଖଣ୍ଡ ଓ ର୍ସ ଅକ 
ସେଷର୍‌ ୯୨୫ ଫଅିଞ୍ଚିରେ ରନ୍ରସାଏ । ଢାଃୱ୍ ରେ *ତେଦ୍ୁଲ ଗ୍ଵମଚ ଭେଲ ଦେଇ ଏଇ 
କବାବ ସଦ୍ଧ୍‌ ରଖି କମ ନଆଁ ରେ ଚାଙ୍ୁଣି ଦେଇ ଓଲ୫ ଆାଲଃ କର ତ୍ତ୍ରକିବେ । 
ବ୍ଲଧୁବା ମସଲ୍ମ ସରଧ ଆସ୍ତେଚ ଆସ୍ତେ,କରି ଦେଇ ଷ୍ଵ୍ଜବେ । ମାଂସ ସିଟି ଗଲେ ସେଗ୍ଲଞ଼ଇ 
ଓଭ୍ସଇ ରଖିବେ । ଫିଁଞ୍ଚି ମୃହ୍ର ଷ୍ଟେଝରେ ରଖିବେ । ଢା ମଝିର ମତ୍ଚିରର୍‌ କା 
ଫଁ ଆଜ, ଫିର୍‌ ରଷସ ଓ କା ୫ସାଖେୋ ଦେଇ ସଜାଇ ଖାଇବାକୁ ଦେଳେ । 
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୪୪ 


୬୦ ଝଙ୍ଗଂଡ଼ କବାକ $ ଇହ ସାଇଜର 2୫ ଟଙ୍ଗ, ଡ଼, ଗୋଡିଏ ପିଆଜ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ ରସୁଣ, ୬୫ କଛ୍ଚାଲଙ୍କା, ପରମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ ଦଲେ 
କାଗିକ ଲେମ୍ୃୁ ୬ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର ନଡ଼ିଆ ପିଞ୍ଚିୟ କସମିସ୍ଥ 2୪୫୮, ଅଧା ଝଣ୍ଡ କାଜୁ 
୨୪ ଖଣ୍ଡ 1 


ରଙ୍ଗଡ ନଣ ଚ୍ରଭ୍ଵଭ କାଡି ଜେଇ ମୁ ଣ୍ଡ ଗ୍ଵେପା ଗୋଵିଏ ସୀଇଡ଼ରୁ ଛଡ଼ାଇ 
ଦାଉ ସୁଗ୍ଵଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ମୁ ଣ ଭ୍‌ଉରଖା ସଫା କରବଦେରବେ। ଅନ୍ଯ ସଦ୍ଧ ଅଂଶ 
ସେଥର୍‌ ଥ୍ୟବ ଏହ୍ରାକୁ ଭଲଦ୍ତ୍ବରରେ ଧୋଇ ଜେଇ ଲୁଣ ଓ ଦୁଲସ୍ୀ ଦେଇ ଗୋଲାଇ 
ରଖିବେ | ମିଆଜ ଅଦା ରସୂଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବାଝିଜେଇ ଲେମ୍ଡ୍‌ ରସ ମିଶାଇ ମାଛରେ 
ଭଲ ଭ୍ଵୃବରେ ଗୋଳାଇ ଦୁଇ ଘଣ୍ଟା ରଖିବେ । ? ଖଣ୍ଡ କାଜ, ଓ ଦୁଇ ଖଣ୍ଡ କସମିସ୍ସକୁ 
ଚଙ୍କ,ଡ଼ ମୁ ଣ୍ତରେ ଆସ୍ତେ) ଆସ୍ତେ ସୁଗଵଲ ଦେବେ । ଙ୍ଗ କୁ ସିଧା ଭ୍ଵଵବରେ ଲନମ୍ଡୀରେ 
ଗୋଝି4, ପାସୁଲ୍ଧିରେ ଧର ନଡ଼ିଆ ମିଞ୍ଚିଖା ଲଞ୍ଜଥାଖରୁ ଗୁଞ୍ଜି ଦେଦ୍ରଭଉରେ ସୁରଇ 
ମୁ ଣ୍ଣ ପର୍ଯନ୍ତ ନେଲ ରଖିବେ । ଏପର ଭ୍ତ୍ବବରେ ସ୍ସ ଚଙ୍ଗ,ଡ଼ି କରଜେବେ ! ଜାଓ୍ଟାରେ 
ତେଲ ଦୁଇ ଞେବ୍ଲୁଲ ଗ୍ଟମ୍ଭର ଦେଇ ଚିଙ୍ଗ,ଡ଼ ସଭ୍ଧ୍‌ କମ କଆଁ ରେ ଭ୍ତ୍ଜବେ | ବନ୍ନୟିବା 
ମସମ୍ମ ପାଣି ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ସେଧ୍ତରେ ଦେଇ ଓଲଃପାଲ୫ କର୍‌ ତ୍ବଜିବେ | ଚିଙ୍ଗ ଡ଼ 
ସେଭେବେଲେ ସିଝିଜ୍ବ “ଜାଣି ଓ ଭଲରୁଖେ ବାସିବ ଯେଚେଃବରଲେ ଚଙ୍ଗଡ଼ 
କବାବ ଓତଦ୍ଇ୍ଇ ଜେନେ | ଷ୍ପେଃରେ ଲମ୍ବୀ ଲମ୍ବା ଭ୍ତବରେ ରଖି ଜା ଉ୍ଵଷରେଂ ସିଝା 
ଅଣ୍ଡା ପିର୍‌ ଚପମ୍ପ ଓ ପିଆଜ ମାତେ କଷା ସଜାଇ . ନେବେ | ଧନିଆ ଷନ୍ଦ କା 


ସେଥରେ ଛୁଞ୍ଚି ଦେଇ ଖାଇବ!ଲୁ ଦେବେ | 
୬ ଗାଲ, ବିକ, ସଙ୍ଗଡ଼ାୀ 

ଝୁ ଫିସ ଗାଁ ଲ-ଅଧକଲୋ ରୋେଦ୍ଧାଛଢ ଗୋଵିଏ ପିଆଜ, ଗୋଝିଏ 
ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା , କଞ୍ପାଲଙ୍କା $ ୫/, ୫° ଗ୍ରାମ କସମିସ, ୫ ଗ୍ରାସ କାଜ୍‌ , କର୍ଜ 
ସ୍ାଦ୍୍‌ଆର ? ଚଦ୍ସଲଗ୍ୁମଚ, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା | 

ମାଛକୁ ନରମ ଭଜୀ କର କଣ୍ଟା ଚାହ୍ରାର କର ରଖ | ଶିଆଜ, ରସୁଣ, ଓ 
ଲଙ୍ଗାକୁ ଚକଣ କର୍‌ ବାଃ ! ଜାଳ୍‌, କସମିସ ଓ ମାଛକୁ ଶିଲସର୍‌ ଖଦ୍ରଖଦଡଞ଼୍ଆ କର 
ବ୍ରାହିନଅ | ଗିଥଜ ବା, ମାଛ ବାରେ ଅଣ୍ଡା ସେର୍ଣ୍ଣା ମିଶାଇ ଛଅ | ଲୁଣ ଓ କର୍ଚ 
ସ୍ଲାଦ୍୍‌ଆର ବି ସେଥ୍ବିରେ ମିଶାଇ ଉଲ ଗ୍ବବରେ ଗୋଲାଇ ଳଅ | ଗ୍ରେଃ ରସଗୋନଲ 
ସ୍ରାଇଜର ଗୋଲ ଗୋଲ କର ଗଲ ଷ୍ରେରେ ରଖି ବେଳ କରବେ, ଯାହାର ଓଦ୍‌ନ 
ଜବ । ଉାଓ୍୍‌ରେ ଜେଲ ଦେଇ କମ୍ଭ ଡିଆଁ ରେ ଓଲଞଵପାଲ୍‌ଃ କର୍‌ ବାଦ୍ରାମୀ ର୍‌ଙ୍ଗର୍‌ 
ହ୍ଲେବାୟାଏ ଗୁଁ ଲଗୁଡ଼୍କ ସେକ ର୍‌ସିବେ | 
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୬ ଜିଟ ଗାଁ ଲକମା ମାଂସ ୫° °ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଗୋଡିଏ ରସୁଣ, 
ଅଧଇମ୍ଚ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫, ୫° ଗ୍ରାମ କସମ୍ପିଟ ୫୧ ଗ୍ରାମ କାଳୁ, କନ ଙଫ୍ାଉ୍‌ଆର 
2? ଵେବ୍ୁଲ ଗଵମମର, ୯ ର ଗୃମଚ ଗରମ ମସତ୍ମୟ ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା | 


ମାଂସକୁ ଲୁଣ ଓ ଦ୍ରଲସ୍ୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଳଅ: ମାଂସ ସିବିଗରଲେ ଡାକୁ କାଝ଼ି 
ଲଅ | ଅଦା ପିଆଜ ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କ। ଚକଣ କର ବରାହ ଳଅ | କସମିସ ଓ କାଳୁ 
ମୋ୫ ମୋଶଖା ବାଡି କଅ | ଅଣ୍ଡା ଫେର୍ଣ୍ଣଂ ରଖ । ସମସ୍ତ ବଃା, ଲୁଣ କନ ଫ୍ରାଦ୍୍‌ଆର 
ଓ ଅଣ୍ରା ଭଲ ତ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ନଅ । ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ ର୍ଚ ଲ୍‌ କର୍‌ ଉାଓ ରେ କମ 
ଜଆଁ ରେ ବାଦାମୀ ରସ ର୍‌ ହ୍ରେଵା ପର୍ଯନ୍ତ ସେକର୍ର । 


¬ ବୁଟଡ଼ାଲ ର୍ଗ ଲ-¬‹୯ କପ ଦୁଃଡ଼ାଲି, < ଇଞ୍ଚ ଡାଲରଳ, ଦୁଇଶ 
ଅଲେଇଚ, ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ୬ ପାୃଡ଼ା ରସୁଣ, ୬୫। ଗୋଲମରଚ., ଗୋଝଏ ଷିଆକ, 
ମୁଠାଏ ଘୋଦ୍ଦନା ପନ, ୪୫| କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା | 


ଭୁ ଡ଼ାଲି, ଡାଲଚନ, ଅଦା, ରସୁଣ ଅଲେଇଚର ଓଁ ଗୋଲ୍‌ମର୍‌ର ଅଲଟ ପାଖି 
ଦେଇ ସଝାଅ । ଉାଲ୍‌ ସିଝିିରଲେ ପାଣି ଶୁଖାଇ ଜେଇ ଓଭ୍ାଇ ଦ୍ଦଅ | ସେଗୁଞ଼କ 
ଚିକଣ କର ଟିଲରେ ବାଵି ନଅ | ପିଆଜ ଚନା ଚନା କର୍‌ କାଵିରଖ । କସ୍ତାଲ୍‌ଙ୍କା 
ଓ ପୋଦ୍ଧନା ପଞ୍ଚ ବ କାଝି ରଖ । ଅଣ୍ଡା ଝେ୍ଣ୍ଡଂ ର୍‌ଖ। ଭୁଃଡ଼ାନ୍ତ୍‌ କଖା, ଗିଆଲ 
ଲଙ୍କା ସ୍ରଭ୍ଵଭ କହା ଓ ଅଣ୍ଡା ଫେଣ୍ଟା ସରଧ ଭୁଲ ତ୍ବରରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ 
ର୍ର ଲକର ତାଓ୍‌। କମ୍ଳା ଓଜନରେ କର୍ଚବେ । 


୪୦ ଭ୍ତେକିଚଟେବୁଲ ର୍ଚ ଲ“୫। ବଃ, ୨/୫ ଅନ୍ଧ ମୁଠାଏ ମର୍‌ 
ମଞ୍ଜି, ମୁଠାଏ ଚଜାବାଦ୍ଦାମ, ଅଧଇଞ୍ଥ ଅଦା, ଗୋଡିଏ ପିଆଜ, କଷ୍ଚାଲଙ୍କା ୭୫, 
ଗର୍‌ମ ମସ୍ସଲ୍ବ ଧ ଗ୍ ଗୃମର, ଅଧକଥ ଲଡ଼ଆ ବସ୍ପଃ ଗୁ ଣ୍ଟ ଗୋଡିଏ ଅଣ୍ଡା । 


ବଃ ଓ ଆନୁ ସିଝାଇ ଚକଝି ରଖ | ମଞ୍ତର୍‌ ମଞ୍ଚ ସିଝାଇ ନଅ । ରଜା 
ଵ୍ରାଦୀମ ସ୍ତଜ ରଖ | ଅଦା, ପିଆକ ଓ ଲଙ୍କା ବାହି ସେଥ୍ବରେ ମିଣ୍ରାଅ । ଅଣ୍ଡା ଟେ 
ନଅ । ଅଣ୍ଡା ତେଣ୍ଡା, ବସ୍କଃ ଗୁ ତଟ ଲୁଣ ଓ ଘରବା ସିଝା ରଖା ମସଲ୍୍‌ ସଦ୍ଧ ଭଲ୍‌ 
ତ୍ଵବତରେ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଗୋଲ ଗୋଲ ର୍ର ଲ କର୍‌ ଓଭଜ କମ୍ା ଉାଓ୍‌।ରେ ସେକନ୍ତ । 


୫—ଆଜ୍ୁୁ ର୍ଗ ଲରଡ଼ ଆଳୁ, ୬୫, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, 
କମ୍ଚାଲଙ୍କା ୭୫, ଗୋଝିଏ ଅଣୁ! ଲଡ଼ଆ ବସ୍ପ୫ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଏ କଥ, | 


କଞ୍ଚା ଆଳୁକୁ ର୍ବେପୀ ଛଡ଼ାଇ ଲ୍ବତଦ୍୍‌କୋଗ୍୍‌ରେ ଘସି ଘସି ଜଡ଼ିଆ କୋର ପର୍‌ 
କୋର୍‌ ନଅ ! କୋରଲା ପରେ ଧୋଇ ରଖ ଜ ହେଲେ ଲ୍ଲ ଦେଖାସିବ । ଭିଆାଜ, ଅଙ୍କ 
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ଓ ଲଙ୍କା ବାହି ଳଅ। ଅଣ୍ଡା ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖ | ଆକୁ କୋର୍ଟ, ଲୁଣ, ଅଦା ପିଆଜ ବଃା, 
ଅଣ୍ଡା ଫେଣ୍ଟା ଓ ଲଡ଼,ଆ ବସ୍ତ୍ଃ ଗାଣ୍ଡ ଭଲ ଭଗ୍ତ୍ୃବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ଗୌଲ ଗୋଲ 
ଗି ଲ କର ଉାଓୱ୍‌। କମ୍ପା ଓଭନରେ ତ୍ତଜିବେ | 


୬—୭କର୍ଗ ଲ -- < କପ ଚକ କୋର୍‌, ଗୋହିଏ ମିଆଜ, ପାଉଁରୁବ ମିସ 
୨ ୫ା, ୪୫ କଷା ଲଙ୍କା, ଗୋଝିଏ ଅଣା, ମୁଠାଏ ରଜା ବାଦାମ, * ଝେରୁଲ ଦୁଧ | 


ରନଜାବାଦାମ ଭ୍ବଜ ର୍ଟଵେପା ଛଡ଼ାଇ ଅଧା ଅଧା ଲୁଵି ରଖ । ଦୁଧରେ ଷାଉ୍ରୁଵି 
ଭଜାଇର୍‌୍ଖ | ମିଅଜ ଓ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା କାହିରଖ | ଅଣ୍ରା ସେର୍ଣ୍ବ ରଖ । ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟ, 
କା ପିଅଜ ଓ ଅଦା କମ୍ଚାଲଙ୍କା ଲୁଣ ଭୁଜା ପାଉ୍ଵରୁଝି ଓ ଚକ କୋର୍‌ ଭଲ ଭ୍ବରେ 
ଫେର୍ଣୀ ମିଶାଇ ନଅ । ଗୋଲ ଗୋଲ କରଣ କମ୍ଭ ନଆଁରେ ଏପଃ ସେପଞଃ କର୍‌ 
ବ୍ରାଦ୍ରାହଜୀ ରଙ୍ଗର ସେକିବେ । 


୭ ଆକୁ ଟିକଆ - ୬୫! ବଡ ଅନୁ, ଗୋଝିଏ ଗିଆଜ, ୪୫ କହ୍ପା ଲଙ୍ଗା, 
ଦୂଇମୁଠା ଖୋଦନା ପନ, ସୁଝଵେ ତେନ୍ତୁଳି, ମୁଠାଏ ଜଡ଼ଆ କୋର୍ଟ, ଭଜା ଜର୍‌ ଲଙ୍କା 
ଗୁଣ୍ଡ < ଗୃ୍‌ ଗୃମଚ ବଶଲୁଣ ?ିପେ | 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଗରମ ଗରମ ଚକଳି ନେବେ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ଲୁଣ ଦେଇ ! ଏଇ 
ଅଜୁ ସିଝ୍‌ କୁ ଝିକେ ଝିକେ ଧର୍‌ ପାଜ ପନ୍ଧ କ୍ରମ୍ପା ଗୋଲ ସାଇଜ କର୍‌ବେ । ଜ୍ାଓ୍ଟାରେ 
ଅଲ୍ଠ ତେଲ ଦେଇ ଏଇ ଝିକିଆକ୍ସ କମ୍ଭ ଜଆଁ ରେ ରଖିବେ । ଗ୍ଯାସରେ ଧୀରେ ଧୀରେ 
କର୍‌ବେ ! ବ୍ରହୁଉ ସମସ ୍ବଗିବ ଏହ୍ରା କରବାକୁ । ପିଆଜ, କସା ଲଙ୍କା ଚ,ଜେଇ 
କାଝିବେ । ଜଡ଼ୁଆ କୋଗ୍ଵ, ଧୋଦ୍ଦ୍ରନା ପନ୍ଦ ଭଲ ଭ୍ତ୍ଵବରେ୍‌ ବାଝିବେ | ଗୋଝିଏ ଫେ ଖରେ 
ଝିକଆ ୪୫ ସଜାଇର୍‌ଜି କା ଉପରେ ପିଆଜ, କମ୍ଭା ଲଙ୍କା କଃ ନୁଞ୍ଚ ଦେଇ. 
ଗୋଦ୍ଦରଜା ଚଝଣି ଛୁଞ୍ଚି ଦେଇ ଖାଇବାକୁ ଦ୍ରେବେ ! 


୮ ଡାଲ ଟିକଆ—ବୃଃଡାଲ୍‌ ୯ କପ, < କପ, ଜଡ଼ିଆ କୋର୍‌, ୭ ପାଖପଡ଼ା 
ରସୁଣ, ୯ ର୍‌ ଗୂମଚ କର୍‌, ୬୭ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ଅଧଇତ୍ଚ ଅଦା, ପୋଦନା ପନ୍ଦ ଦୁଇ 
ମୁଠା, ସୁଖେ କେଲ ! 


ଦ୍ଲଝଡାଲି ଭୁଜାଇ ରଖ ! ଦୁଇଘଣ୍ଟା ଘରେ ଜଡ଼ିଆ କୋଗ୍‌ ଭଜାଡାନ୍ତୁ, 
ରସୁଣ, କର୍‌, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ରକ୍ଣ କର୍‌ ବାଝି ଳଅ | ଭାରେ ଜେଲ ଦେଇ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଝିକଆ ଶ୍ବଜ, ଦୁଇପାଖ ସେପର୍‌ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦୁଏ । ଗଘୋଦ୍ରଜା ଓ 
ଜେନ୍ତଲି ବାଡି ଚଞଣି କର୍‌ । ଝିକଆ ଭଜା ସର୍‌ଲେ ପେରେ ରଖି ଜ୍ତା ଉପରେ 
ଥୋନ୍ଦ୍ରଜା ଚଞ୍ଧଣି ପକାଇ ଦ୍ଦ୍ରଅ | 
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୯ କଲ୍ତୁନା ବିକଆ୧୯ ସେର ଦୁଧର ଛେନା, ଗୋଝିଏ ବଡ଼ ସିଝା ଅନ୍ତୁ, 
ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଝିକେ ଅଦା, ୪୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ମୂୁଠାଏ ଷପୋଦ୍ଦରନା ପନ ଗୋଡିଏ 
ସୁ୫ ଢେଠୁଲି, ଦୁଇ ଞେକୃଲ | ଗୂମଚ ଚଳ, ିକେ ବିଃ ଲୁଣ | 


ଛେଜାକୁ କଳାରେ ରଖି ଝ୍‌ ଜାଇ ଦଅ ! ସେସ୍ବରୁ ପାଣି ଟ୍‌ରଗଲେ ସିଝା ଆନ 
ସେଧୟରେ ଚକଟି ଦରଅ | ଫଁ ଆକ ଅଦା କମ୍ପା ଲଙ୍କା ଓ ଥୋଦ୍ଦନ। ପନ୍ଧ କାଝ ସେଞ୍ଚରେ 
ମିଶାଅ ଲୁଣ ଦେଇ | ଜେନ୍ତୁଳି ରସ କର୍‌ ସେଥବରେ ଚନ ଓ ବଃ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଆଉ୍‌ଖାଇ 
ମିଠା ରଃର୍ଣୀ କର୍‌ । ପ୍ରେଖରେ ଛେନା ଝ୫କଆ ରଖି ଢା ଭ୍ଵପରେ୍‌ ମିଠା ରଃର୍ଣୀ 
ଥୁ ଦୂଅ | 


ବ୧— ଅମ ଡତ୍ତଣ୍ା ଟିକଆା— ଅଧ କଲୋ ଅମୃତଭଣ୍ଡା, ଗୋଝଏ ମଁ ଅଜ, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୬ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ୫୫| କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଗୋଞିଏ ଅଣ୍ଡା, ଗରମ ମସଲ୍ଭ 
‹ ଗ୍‌ ଗୃମର | 


ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ଚୂନା ଚନା କାଟି ଅଲ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ସିଝ୍‌ଅ । ସିଝିଗଲେ ଗାଖି 
ଶୁଖାଇ ଗୃର୍ଫି ଗି +ଦଅ | ମଁ ଆଜ ଅଠା ଲଙ୍କା ସ୍ରଭ୍ଵଭ ନୂନୀ ଚନା କା | କଡ଼ୀଲରେ 
୯ ଛେରୁଇ ସ୍ତ ମଚ ଭେଲ ଦେଇ ସେଥ୍ତରେ କା ଗାଁ ଆଜ ସ୍ରଭ୍ର ତ୍ବଵଜ । ଭଜା ନରମ 
ହ୍ରେଲେ ଅମୃ ଭଭଣ୍ତା। ସେଞ୍ଚରେ ଦେଲ ଘାର୍ଣ୍ଡ ଦୀର୍ଣ୍ଣ ଗ୍ବଜ ଳଅ । ଅମୃଭଭଣ୍ଡୀ ଭଜା 
ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗରଲେ ସେଥ୍ରରେ ଅଣ୍ଡା ଫେର୍ଣ୍ଣ ମିଣାଇବେ, ଗରମ ମସଲ୍ମ ବି ମିଶାଇବେ | 
ଏଇ ମିଶ୍ରଣକୁ ଉାଓ୍‌।ରେ ଦେଇ କମ୍ଭ ନଆଁ ରେ ଟିକିଆ ଭ୍ତ୍ରକବେ । ଏହ୍ବାକୁ ୫ମାଵୋ 
ସସ ମ୍ରାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ରେବେ | 


ଝ ୧ — ଲତଉଟି,ଲ ଟିକଥା—‹ କପ ଜିଜ୍‌ବଝି,ଲ, ୬ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ଗୋଝହିଏ 
ପିଆଜ, ୪୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କନୁ ଧଳଆ ପନ, ଅଧଇସ୍ଚ ଅଦା, ପୀଉିରୁଛି ଗୃର ପିସ, ଝିରେ 
ଭେଲ, ପର୍ସାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ, ପେ ଭେନ୍ୁଳ, ଦୁଇେଭୁଲ ଗ୍ଟଖର ରନ, ଝିଘେ 
ବଃ ଲୁଣ | 


ନଉ୍‌ଵଝିଲ ସିଝାଇ ନେଇ ଚସୁଡ଼ ରଖ | ତ୍ତାକୁ ରସୁଣ ସତନ୍ଦ ଚକ୍ଣ କର ଶିଲରେ 
କାଝି ଅଦା, ପିଆକ, ଲଙ୍କା ଓ ଧଜଆ ପନ୍ଷ କାନି ସେଥ୍ବରେ ମିଶାଅ | ବ୍ରେଡ଼କୁ ପାଣିରେ 
ଭୃଡ଼ାଇ ଜେଇ ନତ୍ଦଝିଲ ବଶ ଓ କଝା ମସଲ୍ଭ ସଦର ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲଗ୍ବବବରେ ଚକନ୍ଧି 
ଜଅ | ଉାଓ।ରେ ରେଲ ଦେଇ ଏଇ ମିଶ୍ରଣରେ ଝିକଆ କର କମ ନଆ ରେ ସେକନ୍ଧ । 
ଦୁଇପାଖ ସେଷର୍‌ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦୁଏ । ଭେଠ୍ୁଲି ରସ ବାହ୍ରାର କର ଚଳ ଦେଇ 
ମିଠା ଚଃର୍ଣୀ କବେ | ନତ୍‌ଝି,ଲ ଝିକଆକୁ ମିଠା ରଃର୍ଣୀ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ଦେବ । 
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୧ ୬—କଞ୍ଚାକଦଳୀ ଚି କଆ- ଗୁରଖା କମ୍ପାଲଙ୍କା୨ ୪୫ା କଞ୍ଚାକଦଳୀ, 
ଗୋଝିଏ ମିଅଆଜ, ଭଜା ଜର ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଦୁଇ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଭଚ, ପୋଦ୍ଦନା ପନ ଦୁଇମୁଠା, 
< ସୁଝ ଢେଠୁଲି, ବଃ ଲୁଣ ଝିଗେ, < ଖେରୁଲ ଗ୍ମଚ ବେସନ | 


କଞ୍ଚାକଦଲୀ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ନେଇ ରକ? ରଖ । ସେସ୍ତ୍‌ରେ ଦେସଜ 
ମିଶାଅ । ପିଅଜ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାଵି ମିଶାଅ । ଲୁଣ, କର୍‌ ଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ବେସନ ଦେଇ ଉଲ 
ତ୍ବଵବରେ ରକଵ୍ିବେ । ଜ୍ରାଓ୍ୀରେ ଅଲ୍ନ ଜେଲରେ ଓ ଅଲ ନଆଁ ରେ ଝିକଆଗୁଡ଼ିକ 
ଦୁଇପାଖ ସେକ ସେକ ବାଦାମୀ ର୍‌ଙ୍କ କରିଦିଅ । ପୋଦ୍ଦନା ତେନ୍ତୁଳି ବା? ଚଞଣି 
କର୍‌ | ପ୍ଟେ*ରେ ଝିକିଆ ଦେଇ ଜୀ ଜ୍୍‌ପରେ ପୋଦନା ରଃଣି ଓ ବଃଲୁଣ ରୁପ ରଖ ! 


୧୩ ମାଂସ ସଁ ଙଇଂଡ଼ାଦୁଇକପ ମଇଦା, ଦୁଇକପ ବାଦ୍ଦାମ ତେଲ, 
୬୫°ଗ୍ରାପ କିମ୍ପା ମ୍ଥାଂସ, ଗୋଷାଏ ପିଆକ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦ୍ତାଢ ଗୋଝିଏ ରସୁଣ, ୫୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ` ଇଞ୍ଚ ଡାଲଚନ, ? ଖାଁ ଲବଙଂ, ୬୭୫ ଗୁଜଗ୍ଭ, ପରମାଣ ମୂଚାବକ ଲ,ଣ, 
ଗ୍ରଣିବା ପାଲି ତେଲ । 


କମା ମାଂସକୁ ଧୋଇ ଲୁଣ ଦେଇ ସିଝାଇ ଜଅ । ସିଟରେ ପାଣି ଧବଲେ 
ଶୁଖାଇ ଦଅ | ପିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କର୍‌ କାଡି ରଖ । 
କଡ଼ାଇରେ ଦୁଇ େକ୍ସୁଲ ଗ୍ୃମଚ ତେଲ ଦେଇ କା ପିଆଜ ଭ୍ରଜ |! ପିଆଜ ଲ୍ଲ 
ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଟରେ କଃ ଅଦା, ରସୂଣ ଓ ଲଙ୍କା ପଳଜ।ଅ ! ସିଟଝ୍‌। ମ:୧ସ ପକାଇ 
ଶ୍ବଜନ୍ତ ! ଡୀଲଚଜ, ଲବଙଂ ଓ ଗୁଜ୍ରାଭ ଗୁ ଣୁ କର୍‌ ସେଧ୍ବରେ ଦେଇ ଓଦ୍ଘାଲ ଦ୍ଅ | 


ମଇଦାରେ ଦୁଇ ଝେରୁଲ ଗୁମର ତେଲ ଓ ପର୍‌ମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଭଲ୍‌ ଶ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ପାଣି ଦେଇ ଦଲ । ଦଲାଖ ଝିଲେ ଶକ୍ପ କରିବେ । ସୁରକୁ 
୬ ° ଗ୍ଵଗ କର | ମଇଦା ଦଲୀକୁ ୯୧ ଶ୍ଵଗ କର ଗୁଲା କର୍‌ | ୯ଗାଃ<ଏ ଗୁଲାକୁ ଲମ୍ବାନ୍ଧଆ 
:ଲୁର ବେଲ । ମଝିରୁ କାଟି ନ୍ଦଧଅ | ଗୋଡଝିଏ ଫାଲକୁ ଦ୍ରାଉପାସୁଲ୍‌ରେ ରଖି ଗେୋଝିଏ ଗ୍ବଗ 
ସୁର ସେଥିରେ ଦେଇ କଃ ହ୍ରେଇଧ୍ବା ଅ ଂଶକୁ ସୋଡ଼ି ପୀନସିଲ ପର୍‌ କର୍‌ ଉପର 
ଅଂଣର୍‌ ଗୋଲ ଅଂଶକୁ ଝିକେ ମୋଡ ଅଜ୍ଯ ଅଂଶ ସାଙ୍ଗରେ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଦଅକ୍ତ | 
ସିଙ୍ଗଡ଼ା କମ୍ପ ଳଆଁ ରେ ଭ୍ତ୍ରକବେ । 


ବ୍‌ ୪ ମାନୁ ସଙଗଂଡ଼ା—୬ ୫° ଗ୍ରାମ୍ପ ଗ୍ରେଦ୍ରମାଛ। ଗୋହିଏ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ 
ଅଦା, ୫୫ା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଧଜଆ ପନ କହୁ | 2 କଥ ମଇଦା, ଦୃଇକପ ବାଦାମ ଭେଲ | 


୯ ଵେରୁଲ ଗ୍ଵ ମତ ତେଲ ଗରମ କର ମାଛକୁ ସଜ୍ୂଲି ନଅ । ସନମ୍ତୁଲା ମାଛର୍ତୁ 
କଣ୍ଟ ବାଛୁ ପରକ୍ତ୍ରାର କର ଚକହି କଅ। ମାଛ ଉଜାରୁ -ବଲି୍ବବା ଜେଲରେ ପିଆଜ 
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କା ପକାଇ ଝି ଗ୍ବଜ । ସେରେ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା ଓ ଧନ୍ଆ ନ୍ଦ ସହର 
ମାଛ ଦଲାକୁ ଫଁ ଆଜରେ ପକାଇ କେ ସମସ୍ତ ତ୍ବଜ ରଖ । ଏହ୍ରୀ ହେଲ ସିଙ୍ଗଡ଼ାର 
ସୁର | ଏର ସ୍ବର୍‌ ଦେଇ ହିଙ୍ଗଡ଼ା ଉଅର୍‌ କର |! 


ବ୍ଖ - ଳଜ୍ଞର୍ଚ ଲି ସ୍ସ ଇଂଡ଼ା < କଷ ଳକଉ୍‌ଝି,ଲ, ଗୋ୫ାଏ ଘ ଆକ ଅଧଇଖି 
ଅଦା, ଗୋଶଖାଏ ରସୁଣ, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୯ ଇଞ୍ଚ ଡାଲଚଳ, ୬ ୭ ଗୁଳୃର୍‌ଭ, 7୭ 
ଲବ୍ରଙ୍ଗ, / କପ ମଇଦା, ? କପ ରିଫାଇନ ଢେଲ | 


ଜଉ୍‌ଝି ଲକୁ ପାଣି ଦେଇ ସିଝାଇ ଜଅ । ହିଝା କଲଉ୍‌ଝ୍ରି ଲକୁ ଚସୁଡ଼୍ ରସି 
କତ୍ପାଲଙ୍କା ଓ ରସୁଣ ସ୍ହ୍ମ ବାଡି ଠଅ। ବଂଶ ନିଲେ ଖଦଡ଼ିଆ ସେପର୍‌ ହୁଏ । 
ଏ ଝେଲୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଜେଲରେ ଫଁ ଆଜ ତ୍ଵକ | ଫି ଆଜ ଲ୍ଲ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସେ୍ଚରେ 
ଅଦା କଃ, ଗରମ ମସା ଓ ଜଉ୍‌ଝି,ଲ କଃ ପକାଇ ତ୍ଵକ । ଝର ଟ୍‌,ଗ୍‌ ହ୍ରେଲେ 
ଓଦ୍କହାଇ ନଅ |! ଏଇ ସୁର ଦେଇ ମଇଦା ଦଲି ଜଉ୍୍‌ଝିଲ ସିଇଂଡ଼ା କର । 


ଦ୍୍ତ ଫଲତ୍ଚକାବ ସିଙ୍ଗଡ଼ା - ଗୋଵିଏ ଗ୍ରେଃ ଙ୍ଲକୋବ, ଗୋଝହିଏ ଅଜୁ, 
ମୁଠାଏ ମର ମଞ୍ଚ , ଅଧ ଗୃ ଗୃମଚ ଞର୍‌, ୫୫! ଗୋଲମରର, 7୭! ଲଙ୍କା, ଅଧଇସଭ 
ଡ ଲ୍‌୍ରନ, ? ୫| ଗୁଳରାଭ, ୪ କପ ମଇଦା, ଦୁଇ କପ ରଙଫାଇନ ତେଲ । 


କୋବକୁ ଓ ଅଜୁକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର କର କାଵି ମଃର ମଞ୍ଞ୍ଜ ସାଙ୍ଗରେ ମିଣାଇ 
ରଖ । କଡେଇରେ “ ଛେକୁଲ ଗୁମଚ ଭେଲ ଦେଇ ଅଳ୍ପ ସ୍ରଭ୍ଵର୍ତ ପକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଡାଙ୍କୁଣି ଦେଇ କମ ଜଥଆ ରେ ରଖ | ସମ୍ଭସ୍ତ ମସ୍ଲ୍ଭା ଅନ୍ୟ କଡ଼ାଇରେ ଶୁଖରିଲ୍ବ ଷ୍ଵଳ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ନଅ । ପର୍ବବା ସିଝଁ ଗଲେ ସେଇ ଭଜା ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ 
ଲେଇ ମଇଦା ଦଲି ସିଙ୍ଗଡ଼ା କରବେ ! 


ଝ୭—ମଟଚର ସିଙ୍ଗଡ଼ା “ ଭଳକପ ସର୍‌ ମଞ୍ଚ, ଅଧଇସ ଅଦା, ଷାଜମହୁରୀ 
‹ ଚ୍୍‌ ଗୃମଚ, ୭ଘପେ ହେଙ୍ଗ,, $ ୭! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 2 କପ ମଇଦା, ? କଅଥ ରାଇଜ 
ଚେଲ । 


ମର୍‌ ମଞ୍ଜି ; ଅଦା, ମନୁସୀ, ହେ, ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା। ରକଣ କର୍‌ ବାଝି ନ୍ଧଷଅ। 
କଡ଼ାଇରେ ଦୃ ଦ୍ଧୁଲ ଗୁମର ଜେଲ ଦେଇ ମର ବଂଶକୁ କମ୍ଭ ଆରେ ୍ଵଜ 
ଅଜେକ ସମ୍ଭୟ୍ୁ ଧର୍‌ କମ୍ଚ ଆଁ ଚର ଏଦ୍ରା ସ୍ତଳଚବ । ଏଥରେ \ ର୍‌ ଗୃମର ୭ ନ୍ତ ଦେଇ 
ପାରନ୍ତ । ଭଳା ଝ୍‌୍‌ର୍‌ ଝ୍‌ଗ୍୍‌ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଓଦ୍କୀଇବେ । ମଇଦା ଦ୍ରଲ ମର୍‌ ସୁର୍‌ 
ଦେଇ ସିଙ୍ଗଡ଼ା କରବେ । 
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ବ୍‌ ୮ ଜଡ଼ିଆ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ନଡ୍ରଆ କୋଗ୍‌ ୬ କମ, ଗୋହିଏ ଫଁ ଆଜ, 
ଅଧଇମ୍ଚ ଅଦ୍ଦା, ୭୫] କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, / କପ ମଇଦା, ୬ କପ ର୍‌ଝାଇନ ଢେଲ୍‌ | 


ଫି ଅଜ ଅଦା, ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚନେଇ କାଟିଵ୍େ । ମଇଦା ଦଲି ନେବେ । 
ମଲା ଦଲ ବେଲ୍‌ବା ସମ୍ଭସ୍ତରେ ନଡ୍ରଆକୋଗ୍, କଃ! ପି ଆଜ ଲଙ୍କା ଗ୍ରଭ୍ଳଭ ଲୁଣ 
ସହନ ମିଶାଇ ଜେଇ ସୁର ଦେଇ ନଡ଼ିଆ ସିଇ ଡ଼ା କର୍‌ବେ। ନଡ଼ିଆକୋଗ୍ଵ ଲୁଣ ଦେଇ 
ସ୍ବା୍ଗେ ସ୍ଵାଟ୍ଗେ ମିଶାଇଲେ । କାରଣ ଲୁଣ ଦେବା ଅରେ ରଦ୍ଦୁଲେ ପାଣିଆ ହ୍ବୋଇଯାଏ । 
ସେଇ ସୂରରେ ଝିକେ କାଗିକ ରସ ଦେଇ ପାରନ୍ତୁ । ସିଙ୍ଗଡ଼ା କମ୍ଚ ନଆଁ ରେ ଭଵକରେ | 


ବ୍୯—ଅଣ୍ଡୀ ସଁ ଇଂଡ଼ା୪୫ା ଅଣା, ମୁଠାଏ ମର୍‌ ମଞ୍ଚ, ଗୋଝିଏ 
ଝମ୍ପାଟଖ, ଗୋ୫ିଏ ପିଆଜ, ୪୭! କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, / କପ ମଇଦା, ୬? କପ ରଫାଇଜ 
ଜେଲ । 


ପିଆଜ ୫ମାଵୋ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଚ୍ଜା ଚୂନା କର୍‌ କାଃ | କଡ଼ାଇରେ ? ଭୁଲ 
ଗ୍ଵମଭର ଭେଲ ଦେଇ ପିଆଜ ଭ୍ତ୍ରକ । ପିଆଜ ସାଙ୍ଗରେ ମତର ପକାଇ କମ ଆଁ ରେ 
ରଖି ଚାର୍କ` ଦୂଅ । କାର୍‌ଣ ମର୍‌ ମଞ୍ଚ ଫଂି କଡାଇରୁ ବାଦ୍ରାରସାଏ । ମିଆଜ ଝିକେ 
ଜର୍‌ମ ହ୍ରୋଇଗଲେ ନିଆଁ ବେଶୀ କର ସେଥୁରେ ୫ମାଵୋ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ପକାଇ ଝିକେ 
ଷ୍ଵଳ୍ଚବେ । ଅଣ୍ଡା ସଦ୍ଧ୍‌ ଫେର୍ଣ୍ ନେଇ ସେଥ୍ବରେ ତାଲ ଭଲଷ୍ବବରେ ଘାର୍ଣ୍ ରେ । ଏହ୍ବା 
ଝୃଗ୍‌ ଟ୍‌,ଗ୍‌ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଓଦ୍ଲାଇ ରଖିବେ । ମଇଦା ଦଲି ସିଙ୍ଗଡ଼ା କରନେ । 


୬୧ବନାଳକୋବ ର୍ସ ଇଂଡା—-ଗୋଵିଏ ଗ୍ର ବନ୍ଧାକୋବ, ୯ ଝେରୁଲ 
ଗ୍ଵମଚ ଭେଳ୍କଗର୍‌, ଗରମମମ୍ଲ୍ମ < ଗୃ ଗ୍ଟମଚଚ, ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଣ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟମଚ | ଚନ 
‹ ଗ୍୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ଦୁଇକପ ମଇଦା, ? କପ ରସାଇନ ଚେଲ | 


ବକନ୍ଧାକୋବ୍ର ଖଵଚ୍‌ ଚଳେଇ କା ।! କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଦେଇ ବକ୍ଷୀକୋବ 
ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଜାଙ୍କୁଝି ଦେଇ ଦଅ ! ଟିରେ ମଝିରେ ଖୋଲ୍ଧ ଗୋଲାଇ ତେରେ । 
ଦଛାକୋବ ସିଟିଗଲେ ସେଥବରେ ଭେନଗର ଗରମମସଂମ୍ନ, ଲଙ୍କୀଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ଚନ ପଙ୍ାଇ 
ଭଲ୍‌ ତ୍ଵବରେ ଉଜା କର । ମଇଦାଲୁ ୯ ଚଭ୍ସୁଲ୍‌ ଗୃମର ତେଲ ବଇ ଦଲ 
୫୫] ଗୁଲା କର୍‌ | ଗୋଝିଏ ଗ୍ରଲାକ୍୍‌ ଦଡ଼ ରୁଝି ପର୍‌ ବେକ୍ଧ ଜାଓ ।ରେ ଝିଚକେ ଏଷଃ 
ନ୍ଦସ୍ପପ୫ କରି ଉ୍‌ଠେଇଜେଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ପା ଆକାରରେ ସରୁ ସରୁ ୪ଵ୫ି ମଝି କଃ | 
ଗୋଡି ଏ ପଝିରେ ଝିକେ ବନ୍ଧା କୋବ ସୁର ଦେଇ ପାଜଖିଲ୍‌ ପର ଓଲ।ଇ ଓଲଖଇ 
ଗୁଡାଇ ଜେଚବ | ଝିକେ ପାଣି ହାତରେ ମୁର୍ଡ୍ଧ ବନ୍ଦ କରି ଦେବେ | ଏଡ଼ଟର ଭ୍ତ୍ବବରେ 
ସଦ୍ଧ ଗୁଲାଗୁଡ଼କ ଗଢ଼ି ରଖିବେ |! କମ ନଆଁ ରେ ଗ୍ରଣିବେ । ଏହ୍ରାର ମ୍ଵଦ ଅନ୍ଯ ପ୍ରକାର୍‌ 
ଲ୍ଵଗିବ । 
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୮--  ଢୋସା, ଇଝିଲ, ଉପମା 


ବ୍‌ ¬ ମସଲା ଦୋସା-ଦୁଇଜଷ ଅରୁଆ ଗୃଭ୍ଵଲ, ଧଜମପ ବ୍ର୍ଚିତ ଅଧ୍ୟଲ୍ତଲ 
ଆଳୁ, ଗେ.ଝି ଏ ପିଆଜ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୫୫ଶା କସ୍ଚାଲଙ୍କା, ରୁଃଢ଼ାଲ୍‌ ' ହଵେର୍ସଲ ଗଟ୍‌ ଏଚ 
ସ୍ମୋରଷ ୧ ଚୃ ଗ୍ୃମଚ, ଭେଲ ଓ ଲୁଣ ଭଵରୁସୁଛାଷନ୍ଦ ! 


ଗ୍ବଦ୍ବଲ ବିର ଭ୍‌ଜୀଇ ନେଇ ବ୍ରାଝିନେବେ |! ଚଲୁଲ ପିଠା ଆଣ ପର କରିବେ | 
ବାଵିବାର ®! ୪ ଘଣ୍ଟା ପରେ ଦୋସା କର୍ଵଯୀଇପାରେ । ଆଳୁ ସିଝାଇ ଗ୍ଟେଷୀ ଛଡ଼ାଇ 
ଅଧା ଅଧା ଚକବି ଦେବେ । ପିଆଜ, ଅଦା, କସ୍ଥୀଲ୍‌ ଞ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ର କର କାଵି 
ରଖିବେ । କଡ଼ାଇରେ * ଶେର୍ୁଲ ଗ୍ମର ଭେଲ ଦେଇ ର୍ୁଃ ଡାଲ୍‌ ପକାଇବେ ! 
ଭ୍ଵଝଡ଼ାଲ୍‌ ମ୍ଭାଲ ହ୍ଵୋଇଗଟଲ ସୋର୍‌ଷ ପକାଇବେ ! ସୋର୍‌ଷ ଫ୍‌ଝିଲେ ପିଆଜ ଓ ଅଦା 
କଞ୍ଚାଲ #! ପକାଇ . ଷ୍ଵଜଚବ୍ର । ଜରମ୍ମ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସିଝା ଆଳୁ ଲୁଣ ଓ ହ୍ଲସ୍ୀ 
ଦେଇ ଝିକେ ଗ୍ତଜ ଘ୍ଵଜ ସେଥ୍ବରେ ଭ୍ଲରୁସୁଛୟପନ୍ଧ ଦେଇ ଓଦ୍ସଇ ଦେବେ । 


ଦୋସସା ମାଙ୍ଗରେ ନଡ୍ତଆ ରୀ. ଦେଲେ ଭଲ ହୁଏ | ଅଧକପ କ୍ୁଃଡାଲ୍‌କୁ 
ଶୁଖିଲ୍‌ା କଡ଼ାଇରେ ତ୍ତ୍ରଜ ଝିକେ ଭୁଜୀଇ ଦଅ । ମେଥ୍ବରେ ଧ କପ ଜଡ଼ିଆକାର୍, ଅଧ 
ଇଞ୍ଚ ଅଦା, *୫ା କସ୍ଥାଲଙ୍କା, ୬୫ ଭଜା ଶୁଡିଲ୍ଲା ଲଙ୍କା ଦେଇ ବାଵଝି ନଅ । ବଷା 
ଛିକେ ଖଦଞ୍ତଢିଆ ହ୍ରେଲେ ଭଲ । ବଶଖା ପରେ ଗୋଝହିଏ ଗ୍ମ୍ଭରରେ୍‌ ୯ ଗହ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଭେଲ ଦେଇ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ର ସୋରଷ ଫ୍ଖାଅ ! ସୋରଷ ଫୃଝିଲେ ସେଧ୍ବରେ ଦୂଇ 
ଡେ ଭଲରୁସୁଙ୍ାଷନ ପକାଇ ଚଃଣି ସ୍ରାଙ୍ଗରେ ଦଅ । ଏଇ ଚଝଣି ଦୋସା ଆଣ ପର୍‌ 
ପତ୍ତଲା ତୃ ଏ । ପ୍ରତ୍ୟେକ ଦୋସାର ସଙ୍କେ ଏଇ ଚ୍ଷଣି ଭଆର୍‌ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ଚାଣ୍ା ଗର୍ମ କର୍‌ ନଅ । ଢାଓ୍‌,ଃକୁ ଢେଲକନାରେ ଦୁଇ ଭିନିଅର ଖଧୋଛ 
ମସେଘର୍‌ ତାଣ ।୫୪ ଭେଲିଆ ହ୍ରୋଇଯାଏ । ଢା ଷରେ ହ୍ରୀତରେ ଵିକେ ପାଣି 
ଦେଇ ଦେବେ । ଗୋଝିଏ ଚଃକା ଗମଚରେ ଗୋ ଏ ଗ୍ଟମ୍ଭର ଆଣ ଦେଇ ଜଲ୍‌ 
ପୃଗ୍ଵଇ ନଅ ପତ୍ତଲା କର | ଝିକେ ଗ୍ର ‹ ଗୃ ଗ୍ଵମଚ ଭେଲ ଗ୍ଟର୍‌ଆଡ଼େ ବ୍ଲ୍ମଲଇ ଦ୍ଦଅ ଓ 
ପତ୍ତଲା ଖଡ୍ଜକାରେ ଷ୍ପେନ କର .ନଅ ! ଦୋସାର୍‌ ଜ୍‌ଷର୍‌ ଅଂଶ କହଛୁ ଆଳୁ ସୂର 
ଦେଇ ଦୁଇ ସାଇଡ଼ ତ୍ବଂ ଜେଇ ମ୍ପେଃରେ ଦଅ। ଗର୍‌ମ ଗର୍‌ କର୍‌ ଚଃଶି 
ସୀଙ୍ଗରେ୍‌ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 


୬— ମଗ ଡାଲି ଦୋସା—ଦେଭୂକପ ମୂଗ ଡାଲି, ଅଧକପ ଅରୁଆ ଗ୍ଭ୍ଳ, 
ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଅଧା ଗଟ୍‌ ଗ୍କ୍‌ମଚଚ, ଜର୍‌ ଅଧ ଚ୍‌ ଗ୍ମଚ, ଭେଲ ଓ ଲୁଣ | 
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ଡାଲ ଓ ଗ୍ୃଦ୍ବଲ ଭୁରଜୀଇ ଚକଣ କର୍‌ ବାଃ । ଚକ୍ୁଳ ଆଶ ପର୍‌ କର୍‌ । 
ସେଥ଼ରେ ଲଙ୍ା ଗୁଣ୍ଡ କିଘୁ ପକାଇ ମିଥ୍ାଇ ଦଅ ! ଢାଓୱ୍୍‌। ଗରମ କଲି ମଲ୍ତଳା 
ଦୋସା କର ! ଜ୍ଵପରେ ଭେଲ ଦେଲ ମଚ ମଚ କରବେ | ଏଥରେ ସୂର ଦଆସାଏନ୍ । 
ଏହାକୁ ଲମ୍ମରେ ଦିଆ ସାଇ୍ବବ' ର୫ଣି ସହ୍ଧ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ସଂଲେ ନଡ଼ିଆ. ସାଲେ ପିଆଜ, ୫ ପାଖୃଡ଼ା ରସୁଣ ଓ ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସହବ 
ଲୁଣ ଦେଇ ବାଝିଁବେ | ଢେଲରେ ଝକୈ ଲଗ୍ଵ ଓ ସୋରଷ ସଂଖାଇ ଆରସଂାଲକ ଗିଆଜ 
ଓ ଦୃୁଇପାଖଡ଼ା ରସୁଣ ଛେଚି ଲଲ କର୍‌ ଷ୍କ ଚଞଣି ଜ୍‌ପରେ ଜାଲ ଦେବେ । 


୩ — ବସନ ଝ ଦା ସା ୨ କପ ବେସନ ଗୋ୫!4 ପିଆକ, ୪୫ କମ୍ାଲଙ!, 
ଭେଲ ଓ ଲୁଣ । 


ଷିଆକ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ବାଝିଚନେବେ କମ୍ପା କୋର ଜେବେ। ବେସନ ଲୁଣ, ଓ 
ପିଆଜ କଃ ଭଲପ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ କନ୍ଧ ସମସ୍ବ ଟେର୍ଣ ବେ । ଦୋସା ଆଣ ଅର୍‌ ଯେପରି 
ମିଗ୍ରଣଃ। ତୁ ଏ । ପତ୍ତଲା ବଦୋସା କରେ । ଭ୍‌ଅଚତରେ ତେଲ ଦେଇ ମୁସ୍ପ ମୁସ କର 
ଷ୍କଜବେ |! ଗୁଡ଼ାଇ ନେଇ ଗରମ ଗରମ ଦୋସା ୫ମ୍ଭାଶୋୌ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ 
ଦେବେ ! 

୪—ମସୁଜି ଦୋସା ¬୯ କପ ସୁକ, ଗୋ ୫ାଏ ପାଳ, ଅଦା ଝିକେ ୪୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା । ୯ କପ ସୁଜିକୁ / କପ ପାଖି ଦେଇ ମିଶାଇ ୯ ଘଣ୍ା ରଖିବେ । ଦୋସା 
ମିଷ୍ରଣ ଘର୍‌ ଏହ୍ଵା ସେର ଦୁ ଏ । ସେ୍ବରେ ଅଦା, କହ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ପି ଆଜ ସରୁ ସରୁ କାଵି 
ମିଣାଇ ଜେଇ ଅତ୍ତଲା ଦୋସା କରିବେ | ଭ୍୍‌ପରେ ଭେଲ୍‌ ଦେଇ ମୂସମଭୁସ କର୍‌ଜେବେ ! 
ଗରମ ଗରମ ଦୋସା ସେ କୌଣସି ରଃଣି ସାଙ୍ଗର ଖା ବାକୁ ଦେବେ | 


ହ୫-- ବେଡ଼ ଦାସା ୬ କପ ଗୃଭୂଲ, ୮ ପିସ ଘାଉିରୁହି, ଝାଲେ ନଞ଼ଆ, 
୫ ଜସ୍ତାଲଙ୍କାଟ ୫ ପାତୃଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଜିଗଘ୍ଟ, ଚିନ ଧ ଚଗ୍ଟ ରୁମଚ, ପର୍‌ମାଣ 
ମୂଭାବରକ ଲୁଣ । 


ଗ୍ୃଦ୍‌ଲ ଭଜାଇ ଜେଇ ବ୍ରେଡ଼୍‌ ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌, କସ୍ତାଲ୍‌ଙ୍କା, ରସୁଣ, ଜଗ୍‌ ସହ 
ଭଲ୍ନ୍ତ୍ରଦରେ ବାଝିଜେଇ ଦୁଇଘଘଣ୍ଟା ର୍‌ସିଳଅ । ସେଥ୍ବିରେ ଚଳନ ଓ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଦ୍ଅ | 
ଏଇ ମିଶ୍ରଣ ଝିକେ ବଦ୍ରଲ କରିବେ ଦୋସା ମିଶ୍ରଣ ଠାରୁ । ଭାଥି।ରେ ଢେଲ ଦୁଇ 
ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମମଚ ଦେଇ ଆଣ ଦୁଇ ବଡ଼ ଗ୍ଵମଚ ଦେଇ ଚାନ୍ଦୁଝି ଦେଇ କମ ନଆଁ ରେ ରଖ । 
୯° ମିଃ ପରେ ଚାକ୍କୁଣି ଖୋଲ ଦେଖିବେ । ଏହ୍ରା ଯଦ୍ଦ ସିଝାଇ ଆଏ ଆସ୍ତେ 
ଆସ୍ତେ ପ୍ରେଶରେ ରସି ଗରମ ଗରମ ଖାଇବୀକୁ ଦେବେ | ଏହ୍ବା ସାଙ୍ଗରେ ଅନୁ ଦମ୍ଭ 
କମ୍ପା ମାଂସ ଉର୍‌କାସ୍‌ ଦେଲେ ଭଇ ଲ୍ଲଗେ | 
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୭ ଜଇଦା ତଦୋସା—‹ କପ ମଇଦା, ଅଧକପ ମୂକ, ୯ କପ ଦ୍ର, 
ଅଧ୍ୟ ଗବ ରୁମର କିଘ୍‌ ଲଙ୍ଗାଗୁ ଣ୍ଡ ଲୁଣ ଓ ଭେଲ । 


ମଇଦା ସୁକ, ଦନ୍ଦଢ କିଟ ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ଲୁଣ ଅଲ୍ଟ ମାଣି ଦେଇ 
ମିଣୁଶ କରଚେ | ମିଶ୍ରଣ ସେପର୍‌ ଦୋସା ଆଣ ପର ଡୁ ଏ । ଏହ୍ଵା ମିଣାଇ ଜେଇ ? ଘଣ୍ଟା 
ରଖିବେ । ଦୁଇ ଘଣ୍ଡମ ପରେ ପରା ପତଳା ଦୋସା କରକେ । ଜ୍ଷରେ ଚେଲ ଦେଇ 
ମୁସ ମୁସ କରିବେ । ସେକୌଣସି ଭଣି ସଦର ଏହ୍ଵା ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


୭- ମଶା ମିଶ ତଦୋସା: ଗେଲ ଚ୍ଵମ୍ଭର ଗ୍ଟେସା ଛଡ଼ା ବର, 
୯ ବେରୁଲ୍‌ ଗ୍ମଚ ଭୁ୫ଡାଲ୍‌, < ଛେରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵୁମର ମୁଗଡ଼ାଲ୍‌ଟ ` ଝଵେଦୁଲ ଗ୍ଟମଚ ଦୁରଡ଼ 
ଡାଲି, < କପ ଅରୁଆ ଗଜଲ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୫ ଝିପେ ହ୍ବେଙ୍ଗ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, 
ଲୁଣ ଓ ଢେଲ | 


ବର, ମୁଗ, ବରୁ୫ ଓ ଦ୍ରରଡ଼ଡ଼ା୍ନକୁ ଗୃଦ୍ବଲ ସହ୍ର ଓ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଇ ରଖ ! 
ଭିଜିଗଲେ ଦ୍ରେଙ୍ଗ , କହ୍ପାଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ସଦ୍ର ଏହ୍ଵା କାଳି କଅ | ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ୍‌ 
ସ୍ତ୍ୂବରେ ମିଶ'ଇ 7 ଘଣ୍ଟା ରଖ । ଚଲୁଲି ମିଶ୍ରଣ ପର୍‌ ଏଦ୍ରା ସେପର୍‌ ହୁଏ । ଉାୱ୍ଡା 
ଗରମ ଦ୍ରେଲେ ଏଦ୍ଧ ମିଶ୍ରଣକୁ ଗ୍ଵୁମଚ କରି ଦେଇ ପଢ୍ତଳା ଦୋସା କରି ଭ୍‌ଷରେ ଭେଲ 
ଦେଇ ମୂସ ମୂସ କର ଯେ କୌଣସି ରଣି ସ୍ରାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 


୮- ବ୍ରଡ଼ା ତଦାସା—ଚ୍ୃଡ଼ା / କଷୁ ଅଧକପ ଗଜଲ, ଗୋଝିଏ ଗିଆଜ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କ। ୫୫, ଭୃରୁସୁଗାଷ, ଚେଲ ଓ ଲୁଣ | 


ଚୂଡ଼ା ଧୋଇକରି ରଖ | ଗଜଲ ଭିଜାଇ ଦଅ | ଚୂଡ଼ା ଓ ରୃଭୂଲଲୁ ଭଲଷ୍ପବରେ 
ବାହି ଜଅ | ସେଥବରେ କଃ ପିଆଜ, କଝା ଲଙ୍କା ଓ ଭ୍ଲରୁସୁଙ୍ାଯପନ୍ଧ ମିଶାଅ। ଏଇ 
ମିଶ୍ରଣ ମୋଃା ରନ୍ଦ୍ରବ | ଜାଓ ।ରେ୍‌ 2 ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵ ମଚ ୬ ବଡ଼ ଗ୍ଵଚଚ ମିଶ୍ରଣ ଦେଇ ଖେଲାଇ 
ଜଅ । ଗୋଝଵିଏ ପାଖ ବାଦାମୀ ହ୍ରୋଇସିବା ପରେ ଅନ୍ଯ ପାଖ ଓଲଝାଇ ବଦ୍ଅ। 
ଦୁଇ ପାଖ ବାଦାମୀ ଓ ମୂସ ମସ ହ୍ବେଲେ. ଗର୍‌ମ ଗର୍‌ମ୍ଭ ସଚ କମ୍ତା ଚଃଣି ସହ 
ଖାଇକାକୁ ଦେବେ । 


ଏ “ଖଡ଼ି ତଦୋସା—ମୂଢ଼ି ୫ କଷ, ୯ କପ ଗୃୁଭଳ, ସଫାଲେ ଜଡ଼ଆ, 
କମ୍ାଲଙ୍କା ୫୫୮, ଟିକେ ଅଦା, ଲୁଣ ଓ ଜେଲ | 


ଗ୍ଟ୍‌ଦ୍ବଲ ପାଣିରେ ଭୁଜାଇ ଦେବେ । ଗଜଲ, ସଚି, ୧ ଜଡ଼ିଆ ଢୋଗ୍ଟନ ଅଦ୍ରା ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଭଲ ତ୍ଵବରେ ବାଳି ନେବେ | ଏହ ମି୍ରଣ ଚଲୁଲ ମିଶ୍ରଣ ପର୍‌ ସେପର୍‌ ତୁଏ | 
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ଏନ୍ଧ ଦୋସା ଖୂବ୍‌ ପତଲା କି ଖୁବୁ ମୋଶା ଡ୍ରେବଳ । ଦୁଇ ପାଖ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ 
ହ୍ବେବା ପର୍ଣାଜ୍ଧ ଉଡାଣ ।ରେ ରଖି ଗରମ ଗରମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ, ସସ କମ୍ଳା ରଞଃଣି 
ସାଙ୍ଗରେ | 


ଦ୍‌ ଠ -- ଆଟା ଇଦୋସା -- / କପ ଅ୫ା, ୯ କଯ ଦହ଼ୁ, ଲଙ୍କାଗୁଣୁ ଅଧ ଗହ 
ଗ୍ଵୁମଚଚ, କର୍‌: ଅଧ ର୍‌ ଗର, ଲୁଣ ଓ ତେଲ ! 


ଅଵା, ଦଦ୍ଦୁ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଜଗ୍‌ ଓ ଲୁଣ ଗୋଲାଇ ରଖ । ଦରକାର ମୂଢାବକ 
ପାଣି ଦେଇ ଚଲୁଲ ଆଣ ପର୍‌ କରି ପଉ୍ତଲା ପର୍ତଲା ଦୋସୀ କରିବେ | ଭୂପରେ ତେଲ 
ଦେଇ ମୁସ୍ପ ମୁସ କରିବେ । 


ଅଵଶାରେ ଦନ୍ଦ୍ର ନଦେଇ ଗୁଡ଼ ଦେଇ ମିଠା ଦୋସା କର୍‌ ପାରନ୍ତ | ସେ୍ବରେ 
କର୍‌ ଓ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେବେନ । 


ଵଦ୍‌ —ଖ୍୍‌ଡପମ -‹୯ କପ ବରି ଡାଲ୍‌, ୯ କପ ଗ୍୍‌ଭଵଲ, ଗୋଝିଏ ଗାଜର, 
ଗୋଝିଏ ପିଆକ, ଦୂଇ ପାଖୁଡ଼ା ଫ୍ଲକୋବ, ଅଦା ଝିକେ, କହ୍ଜାଲସ୍ତା ୪୫, 
ଭୃରୁସୁ୍ଗାପନ୍ଧ ! 


ଡାଲ ଓ ଗ୍ଟଦ୍ଵଲକୁ ଅଲଗା ଅଲଗା ଭ୍ରଜାଇ ଦେବ ! ଡାଲ୍‌କୁ ଚକଣ କରି 
ବାଝଧି ଉଲ ତ୍ଵଦରେ ଟେର୍ଣ୍ଡ ନେବେ । ଗୃଭବଲକୁ ଝିଚକେ ମୋଵା କର୍‌ ବାଝିବେ । ଯେଷର 
ହଵାଉକୁ ସୁଜ୍ତ ଷର ଲ୍ବାଗିବ । ଡ୍‌ ଗ୍ଟଦ୍ତଲ ବାକୁ ଲୁଣ ଦେଇ ମିଣାଇ ଦୂଇସଣ୍ଟା ରଖ । 
ଗାଜର, ପିଆଜ, କୋବି, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲ୍‌ଝା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କା ର୍‌ଖ। କଡ଼ାଇରେ 
୨ ଗ୍ ଗୁମର ଚେଲ ଦେଇ ଏଇ କଃ ଅରବା ପକାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଲାଇଚେଇ 
ଚାଙ୍କୁଝି ଦେଇ ରଖ । ୯° ମିଃ ପରେ ଭାଙ୍କୁଣି ଖୋଲ୍ଧ୍‌ ଏହ୍ରାକୁ ଝିକେ ଝିକେ ଗ୍ବକ 
ନେଇ ଓନ୍ତଘ୍ସାଇ ଦ୍ଅ | 


ଜାଓ୍୍‌। ଗରମ କର୍‌ବେ | ସେଥ୍ବରେ ଦୁଇ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵୁମଚ ଭେଲ ଦେଇ ଆଣ କ୍ର୍ଥ 
ଦିଅ ! ମୋ ଚଲୁଲି ପର୍‌ ଆଣ ଦେଚବେ | ତା ଜ୍‌ପରେ୍‌ ପରବା ଭଜା କ୍ତ ଓ ଭ୍ଵରୁମୁା 
ପନ୍ଧ ଦେଇ ଚାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଦଦଅ ।! କନ୍ଥ ସମ୍ଭୟ୍ତ ପରେ ଉାଙ୍କୁଣି ଖୋନ୍ଧ ଦେଖିବେ 
ସିଦ୍ରିନୁ କ ନାଦହ୍ଦି । ଦ୍୍‌ପତ୍ତ ଅଂଶ ଝିକେ ୫କେ ଫାଟି ଆସିଥ୍ବଲେ୍‌ ଥିଠା ସିଝିଯୀଇଥ୍‌ବ । 
ଏହ୍ବାକୁ ସୁଘ୍‌ ଗୋ ଷ୍ପେଖରେ ସେ କୌଣସି ର୍ତଣି ସଦର କମ୍ପା ସସ ସଦ୍ର ଖାଇବାକୁ 
ଦେଇ ପାର୍‌ଲ୍ତ ? କମ୍ଭ ଏହାକୁ କାଳ ଜେଇ କେକ ଖଣ୍ତ ପର୍‌ ଦେଇ : ରନ୍ଧ୍ର | 


କେବ୍ରଲ ଗିଆଜ, ଅମା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଧଜଆ ଷନ୍ଚ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଶି 
ସିଠା ଜ୍‌ଷରେ ଦେଇ ବ ଉ୍ଇପମ କର ପାର୍ନ୍ | 
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¢ 


ଦବ ୬ଚ୍ରଡ଼ା ଡକୁଲ--‹ କମ ବର, ୯ କମ ଗ୍ୃ୍ବଳ, ଝାଲେ ନଡ଼ିଆ, 
ଦୁଇ ଝେରୁଲ ଗ୍ର ଗୁଡ, ୯ େର୍ସଲ ଗ୍ୃମର କସମିସ, ୬୭୮ କାଜୁ ବାଦାମ ୫୫ 
ଖଜୁସ୍ବୀ କୋଲ । 


ଵର, ଗଜଲ ଅଲଗା ଅଲଗା କର୍‌ ଭୁଜାଇ ନେଇ ? ଘଣ୍ଟା ପରେ ବିଶିକୁ 
ରକଣକର୍‌ ବାଃ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ଫେର୍ଣ୍ଣା ବେ | ଗୃଦ୍ଲକୁ ସୂକ ପର୍‌ ମୋ ମୋ କରି 
ବାଝବେ | ବା ଆଣ ବଗ୍ଵ ଆଣ ଗର୍‌ ସେଥର ହୁଏ । ଖଳୃସ୍‌ କୋଲ କାଳ ବାଦ'ମମ ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ଗେଃ କର୍‌ କାଝିବେ । ଫାଲେ ଜଡ଼ିଆଲୁ ଅଧେ କୋରଚେ ଓ ଅଧେ ଛୋ୫ ଛୋଃ୫ କରି 
କାଝିବେ । ମିଶୁଣକୁ ଗୁଡ଼, ଲୁଣ, ଜଉ ଆଇ, କସମିସ, କାଜ୍‌ ଓ ଖଳର୍‌କଃ! ଦେଇ ଉଲ 
ତ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ଜେକେ । ଗୁଡ଼ ମିମିଲେ ମିଶ୍ରଣ ହିକେ ପଉଲା ହ୍ରୋଇସିବ । ଏଦ୍ଦ ମିଶ୍ରଣ 
ଗୋଲାଇବା ସାଙ୍ଗେ ମାଙ୍କ କରେ । ଢଉ୍ାଓ୍‌। ଗରମ ହ୍ରେଲେ ଦୁଇଗ୍୍‌ମଚ ତେଲ ଦେଇ 
୬ ବଡ଼ ଗ୍ର କମ୍ପା ୪ ବଡ଼ ଗୃମଚତ ଆଣ ଦେଇ ଖଝେଲାଇ ଜେବେ ! ଉାଙ୍କୁଣି ଦେଇ 
ଦେବେ । କନ୍ଧୁ ସମୟ୍ନ ଷରେ ଚାଙ୍କୁଣି ଖୋଲ୍ଲ୍‌ ପିଠା ଓଲ ଖଇ ଦେବେ । ମଝିରେ ଉପର 
ଉଲ କର୍‌ ସୁଣି ? ଗୃ ଗୃମଭର ଜେଲ ଦେଇ ଓିଲ୫ ପାଲ୫ କର୍‌ବେ । ଏହ୍ରା ଅନେକ 
ମୂମମସ୍ବ ନେବ ହ୍ରେନା ଯାଇଁ । ଏହ୍ବୀଲୁ ସ୍‌ଧୟ କମ୍ତା ପିସ ପିସ କର କାଝି ଖାଇବାକୁ 
ଦେବେ । ଏହ୍ସା 2 ଦନ ରନ୍ଦ୍ର ବ ପାରେ । 


ଦ୍‌ ୩- ପ୍ର ଦଆ ବୁଢ଼ା ଚୁଳ କଷ ଅରୁଆ ଗୃଦ୍ତଳ, ଧ କପ ବିରି, 
ଏକ କରୋ ଦୁଧର ଛେନା, ଫାଇଲେ ନଡ଼ିଆ, ` କପ ରନ, ଗୁଳୂରାର ଗୁ ଣ୍ଡ କେ | 


ଛେନାରୁ ପାଣି ଝର୍ଵଇ ରଖ । ଶୁସିଲ୍ଲ ଛେନା, ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ ଓ ଚନଳକୁ ଭଲ 
ଷ୍ବଵକରେ ମିଶାଇ ଜେଇ କଡ଼ାଇରେ ୫ ମିନ ଗ୍ଵଜି ଜେଇ ରଖ । ସେପ୍ବିରେ ଗୁଜଗ୍ଵଭ 
. ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ବଅ । ଚରି ଗଦ୍ବଲ ଭୁଜାଇ ଶିଳରେ ଚକଣ କର୍‌ ବାହି ନେଇ 
ଝିକେ ସେର୍ଣ୍' ରଖ | ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ଚକୁଲ ଆଵ୦ାରୁ ଏହ୍ରା ଝିକେ କାଠଆ 
ହୁଏ ସେପର୍‌ । ଢାଓ୍‌।ରେ ଢେଲ ଦେଇ ସରୁ ଚକୁଳି ଘର୍‌ ଆଣ ଦେଇ ମିଠାକୁ 
ଓଲଖଇ ନଅ । ଓଲ୍ଖା ପଝରେ କନୁ ସୁର ଦେଇ ଖେଲାଇ ନଅ । ଉୀ ଦଉଵପରେ୍‌ 
କହୁ ଆଣ ଦେଇ ଖେଲାଇ ଜେଇ ଓ୫ଲାଇ ଦଅ ! ମଝିରେ ମଝିରେ ଗ୍ଟମ୍ମରେ ଗ୍ଟ ମରେ 
ଭେଲ ଦେଇ ଦେଉ୍‌ଥିବେ । ପିଠା ଓଲଵଶଇ୍‌ ସୁକି ସୁର୍‌ ଦେଇ ଡା ଦ୍ବପରେ କିଷ୍ତୁ ଆଣ 
ଦେଇଦେବେ । ସୁଝି ଗିଠ। ଓଇୁଖାଇ ଦେବେ । ଏପର୍‌' ଗ୍ଵବରେ ୪ ଅର ସୁର୍‌ ଓ ଆଣ 
ଦେଇ ମିଠାକୁ ଓଲଖାଇ କମ ଜଆଁ ରେ ବେଣୀ ସମସ୍ତ ରଖି ତ୍ଵଜବେ । ଶ୍ତ୍କ ବାଦାମୀ 
ରଙ୍ଗ ହ୍ରୋଇ ଗଲେ ପିଠାକୁ କାଝି କାଝି ଖାଇବାକୁ ଦେକେ | 


ମିଠା ସୂର ନ ଦେଇ ଅନୁ ସୁର କମ୍ଳା ମାଂସ ସୁର ଦେଇ ମଞ୍ଚ କର୍‌ ପୀରନ୍ତ୍ର 
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୫୬ 
ବଦ ୪ଇଟିଲି ଦୁଇକପ ଉସୁନା ଗଜଲ, < କଷ ବର, ଲୁଣ | 


ବର୍‌ ଓ .ଗ୍ୃଦ୍ବଲକୁ ଅଲ୍‌ଗା ଅଲଗା କର ଭ୍ରଜାଅ । ଗୃଦ୍ଵଲ ରକଣ କରି ବ୍ରାଝି 
ରଖିବେ | ବରକୁ ଚକଣ ଭର୍‌ ବାଝି ଖୁବ୍‌ ଟେର୍ଣ୍ଣା ବେ । ବର ଟେଣ୍ଟା ସେପର ବଡ଼ି 
ଫେଣ୍ଟାଘର ହୁଏ । ଫେଣ୍ଟା ପରେ ଗ୍୍‌ଦ୍ତଲ ବା ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଲୁଣ ଦେଇ ୫୬ 
ଘଣ୍ଟା ରଖିବେ | ଇଝିନ୍ତ୍‌ ଆଣ ଚକୁଲ ଆଣଠୀରୁ ଝିକେ ବଦ୍ରଲ ହ୍ରେବ | ଭଝିଲ୍‌ ଗ୍ର୍ଚରେ 
ଭେଲ ମାର ଏଇ ମିଶ୍ରଣରେ 2୪୫ ଇଝିଲ୍‌ କର ପାରବେ । 


ମସଲ୍ଲା ଦୋସା ସାଙ୍ଗରେ ଦେଇଥ୍ବବା ନଡ଼ଆ ରଞଝଣି ସାଙ୍ଗରେ ଇଝଚିନ୍ତ୍‌ ଖାଇ 
ପାରନ୍ତ | କମ୍ପା ଏଇ ବାଦାମ ରଃଣି ସାଙ୍ଗରେ ଇଝିଲ୍‌ ଖାଇ ପାର୍‌ନ୍ତ ! 


କାଦୀମ ଚଟଣି--< କଷ ଚନା ବାଦାମ, ସୁ ଢେନ୍ତୁଲି, 2 ଆ କହାଳଙ୍କା, 
୪୫ ଶୁଖିଲ୍ା ଲଙ୍କା (ଭେଲରେ ଉଜା ହ୍ରେବ) । ଅଧ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵ୍‌ମଚ ସୋରଷ, ? ଡେମଂ 
ଭୃରୁସୁଙ୍ଗାଷନ୍ଧ | 

ଚନୀବାଦାମମକୁ ଶଵଝିଲ୍ଭା ସ୍ଵ ଗ୍ଟେ ପା ଛଡ଼ାଇ ଳଅ | ଭଜା ବାଦାମ, ଢେ୍ୁଲି, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଲ୍ଲ ଲଳାକୁ ଭଲ ତ୍ବବରେ ବାଝିନଅ । ବଶ ପରେ ଲୁଣ ମିଶୀଇ ଦୋସା 
ଆଣ ଘର୍‌ ପତ୍ତଲା କର୍‌ । ଢେଲ ଗରମ କରି ସୋରଷ ସଂଖାଇ ଜେଇ ଭ୍ଲରୁସୁଙଗ।ପନ୍ଷ 
ସେଥ୍୍‌ରେ ଦେଇ ଚଃଣିୱଦ୍ବଷରେ ଚାଲ ଦଅ । 


ଦ୍ଖ— ଲଟିଲ ଉ୍ପମା— ୧°୫1 ଇଝିନ୍‌, ଗୋଝିଏ ଗିଆକ, + ଖାଁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଗୋଝିଏ ୫ମାଵୋ, କେର୍‌ଏ ଧଳିଆ ପନ, 2 ଡେ ଭ୍ଲରୁସୁଇଂାପନ୍ଧ, 
ଢେଲ ଦୂଇଟର୍ଲ ଗ୍ୃମଚ, ସୋରଷ < ଟ୍ବ ଗବତ, ଭୁ୫ ଏ ରସୁଲ ଗ୍ଟମର | 


ପିଆଜ, କମ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଦୀ, ୫ମ୍ାଖେୋ ଓ ଧନିଆଷନ୍ଦ ଚଳେଇ କାଟି ରସ! 
ଇଵିଲ୍୍‌ ଗୁଡ଼କ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ କାହି ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗର୍‌ମ କର ଦୁଃଡ଼ାଲ 
ପକାଅ । ଦୁଃ ଡାଲ୍‌ ଲ୍ଲ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ସୋରଷ ସଂଶ।ଅ । ସୋର୍‌ଷ 
ସଂଝିଲେ ପିଆଜ କଃ ଘ୍ରଭ୍ଟଭି ପକାଅ ! ଭ୍ଳରୁସୂଚାଷନ୍ଧ ଦେ ଝିକେ ସମସ ଗ୍ଵଜ | ପିଆଜ 
ଜରମ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ଇଵଝିଲ୍‌ କାଗୁଡ଼କ ପକାଇ ଲୁଣ ଦ୍ୁଲସୀ ଦେଇ ତ୍ଵକ ଓଦ୍ମବାଅ । 
ଉପରେ ଧଳଆପନ୍ତ କଷା ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଦଅ | ଇଛା ହ୍ରେଲେ ପିଆଜ ସାଙ୍ଗରେ 
ଆନୁ ଓ ଫୁଲକୋବି ଗ୍ରେ ଗ୍ରେଃ କା? ପକାଇ ପାରନ୍ତ୍ । 


ବସ କ ଇଟିଲ -- › କପ ସୁଜ, * କପ ଘୋଲ ଦ୍ଦ < ଗଟ୍‌ ଗମ 
ବେକଂ ଗାଉ୍ଵଡ଼ର, ଲୁଣ, କଃ ଡ଼ାନ୍ଧି  ଵେଦ୍ସଲ୍‌ ଗ୍ଭ, ଅଦା ଝିକେ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୪୫, 
ସୋରଷ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଭ, / ଝେଦ୍ସୁଲ ର୍ଵମଭର ଜେଲ (ଶଙାଇଜ) 
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ବର 


ସୂଜକୁ ଘୋଲଦନ୍ଦୃହ ଲୁଣ ଓ ବେକିଂ ଷୀଉ୍‌ଡ଼ର ଦେଇ ମିଶାଇ ରଖ ! ମିଶ୍ରଣ 
ସେଗର୍‌ ଇଝିଲ୍ଲ୍‌ ମିଶ୍ରଣ ଘର ଦୁଏ । ଝିକେ ପାଣିଆ ହ୍ରେଲେ ଭଲ, କାରଣ ସୁକି ଭକିଗଲେ 
ମିଶ୍ରଣ ଝିଳକେ ମୋଝଖା ହ୍ରୋଇସିବ । କଡ଼ାଇରେ ଜେଲ ଦେଇ କ୍ଳଝଡ଼ାନ୍ତି ପଢାଇବେ | 
ଦ୍ୁଃଡ଼ାଲ୍‌ ବାଦୀସୀରଙ୍କ ହ୍ଵରୋଇଗଲେ ସେଥିରେ ସୋଶଷ ପକାଇବେ |! ସୋରଷ ସଂଝିଲେ 
କଡ଼ାଇ ଓଦ୍'ଇ ଆଣିବ ଓ ଜେଲ ସହବ ଫ୫ଣକୁ ସୁକି ମିଶ୍ରଣରେ ଚାଲି ଦେବେ । 
କହ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ର୍ଚଜେଇ ଚୃଜେଇ କାହ ସୂକି ମିଶ୍ରଣରେ _ମିଶାଇବେ ! ଏଇ ମିଶ୍ରଣ 
୬ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଝିଲ୍ଲା ପରେ ଇଝିମ୍ତ୍‌ ଗ୍ର୍ଚରେ ଚେଲ ମାର୍‌ ଇଝିଲ୍‌ କରିବେ । ଏଥ୍ବରେ 
ଏ ୬୫ ଇଝିଲ୍‌ ହେବ | 


ବ୭ - ଧୋକଲା— କପ ରୁ ଡା, ଏ କପ ବରି ଡାନ୍, ୯ ଗ୍‌ ଗୁଜଚ 
ବେକତଂ ପାଉଡ଼ର, ୯ କପ ଜଞ଼ିଆ କୋଗ୍ଵ ଅଧ ଗ୍ଵ୍‌ ଗ୍ଵ୍‌ଖଚ ସୋର୍‌ଷ, ଅଧ ଗଲ ଗ୍ଟମଚ 
ଜିଘ୍‌, । ୫ କମ୍ଚାଲଙ୍ା ଅଧଇସ୍ତ ଅଦା, ପର୍‌ମ୍ଭାଣ ମୁତ୍ତାବକ ହ୍ରେଙ୍ଗୁ୍‌ ଓ ଲୁଣ, 
ଅଧକପ ତ୍େଲ୍‌ | 


କ୍ଃଡ଼ାଲ୍‌ ଓ ବରଡ଼ାଲ୍‌ ୬।୩ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଲି ଗନଇ ଚକଣ କଣ ବାଝିଜେବେ | 
ଵାଝିନ୍ଭା ବେଲେ ସେଥ୍ବରେ କହ୍ଚାଲଙ୍କା, ହ୍ରେଙଗ୍‌ ଓ ଅଦା ଦେଇ ବାଝ୍ଧିଜୈବେ । ବା 
ଅଟ ୬ ଏନ୍ାକୁ ଭଲ୍‌ ଗ୍ତ୍ବବରର୍‌ ଫେର୍ଣ୍ଣଂ ନେବେ । ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର ଓ 
ଅଧକପ ଜେଲ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ଵବ୍ରର ମିଶାଇ ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ରଝିବେ | ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ପରେ 
ପ୍ରେସରକୁକର ଭ୍୍‌ଭରେ ଧ୍ବବା ବସଜରେ ରେଲ୍‌ ମାର ଏଇ ମିୁଣକୁ ରଖିବେ । 
ସ୍ରେସରଭୁଳରରେ ଅଲ ଯୀଣି ଦେଇ ଏଇ ମିଶ୍ରଣକ୍ତୁ ସିଝାଇବେ । ଇଵିଲ୍‌ ଗ୍ରଞ୍ଚର ବ 
ସିଝାଇ ପାରନ୍ତ । ସିଝିଗଃଲ ବରଫି ପର୍‌ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ଵରକଣିଆ ଖଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ । 
କଡ଼ାଇରେ ? ଝେରୁଲ ଗୃମଚ ଢେଲ ଦେଲ ସୋର୍‌ଷ ଓ କର୍‌ ଫ୍୫ାଅ | କା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ ପକାଇ ଧୋକଲ୍ଗୁଡ଼ିଳ ପନାଇ ଓଲ୫ ପାଲ୫ କର୍‌ ଧନିଆ ମନ କଃ 
ଛୁମ୍ଚ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


୧ ୮ମୁଜି ଜୁପମା— ୯ କପ ସୁକ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ୪୫୮ କଞ୍ୀତ୍‌ଙ୍କା, 
ଝିକେ ଅଦା, ଭ୍ରୁସୂଙପନ୍ଧ ଦୁଇ ଡେମି, ୯ ଗ୍ଵ ଗୃୁସର ବୁହତଡ଼ାଲି, କରିଡ଼ୀଲ୍‌, ଅଧ 
ଗ୍ଭ ଗ୍ଵ୍‌ଖର ସୋରଷ, ଅଧ୍ଯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟ୍‌ମର ଜକିଗ୍ଟହ ୪ େଦ୍ସୁଲ୍‌ ଗ୍ଵ୍ଭର ରଫାଇନ ତେଲ । 
୨ କଅପ ପାଣି । 


ସୁକକୁ ଶୁଟିଲ୍ଭା କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଭ୍ତକ୍ତ ଓଦ୍ଲୟାଇ ରଖ । ଗିଆଜ, ଅଦା ଓ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କାଝି ରଖ, କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଦେଇ ସୋଲ ଡାଲି ଓ ବରଡ଼ାଲ୍‌ ପଲୀଅ । 
ଜୀଭୀ ଝିକେ ଲାଲ ହ୍ରେଂଇଗଲେ ସୋରଷ ଓ କର୍ନ ଙୁଖାଅ । ଏହ୍ରା ଙଂଵିଲେ ଗିଆଜ 
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୫୮ 


କଝୀ ଗ୍ରଭ୍ଵଭତ ପକାଇ ଝିଜେ ଷ୍କ ପାଣି ନଦୂରଅ । ଭ୍ଵରୁସ୍ତଙ୍କାପନ୍ଦ ପକାଅ ଓ ଲୁଣ ଦ୍ର । 
ପାଣି ଙ ଵିଲେ ସୃକକ୍ସ ଚୁପ ଛୁସ୍ପ ପକାଇ ଗୋଲା ଛଅ | ଗୋଝିଏ ମିଶ ପରେ କଡ଼ାଇ 
ଓଭ୍ାଇ ଜେଇ ଜାଙ୍ଗଣି ଦେଇଦିଅ । ଝିକେ ପରେ ସୁଝି ମିଣାଇ ଜେଇ ଗର୍ମ ଗରମ 
ଜଞ୍ିଆ ରଞଃଚଣି କମ୍ପା ବୀଦାମ ଚଃଣି ସଦର ଝାଇବାକୁ ଦେବେ ! 


ଦ୍ ଏତ ଚ୍ତଡ଼ ଉପମା -ଗୋଡିଏ < › ପିସ ଥକା ବ୍ରେଡ଼ ଗୋଝିଏ ଅନ୍ଧ, 
ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ମୁଠାଏ ମର ମଞ୍ଚ , ଗୋଝିଏ ଜାଳର, ୪୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଝିକେ ଅଦା, 
ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମର କଗ, ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗୁମର ସ୍ବୋରଷ, ଲୁଣ ତୁଳସୀ, ୪ ଝେରୁଲ ର୍ଟମଚ 
ବୀଦ୍ଦାମ ତେଲ | 


ବଵ୍ରେଡ଼ର ଗୋଝଏ ଗିସ ଧର ଦୁଇ ପାସୁଲ୍‌ରେ ଗପି ଗ୍ଵପି ମଲବେ । ଯେଷର 
ଚ୍ରେଡ଼ ଖଣ୍ତଖା ଝ୍‌ ଘଟ ର୍‌ ହ୍ରୋଇସିବ । ଏଇପର ଗ୍ରବରେ ସଦ୍ତୁ ବ୍ରେଡ଼ ଝଣ୍ଡକୁ ଝ୍‌ ରା 
କର୍‌ ଦେବେ ଝିଅଜ, ଅଜୁ, ଅଦା, ଗାଜର ଓ କହ୍ଥାଲଙ୍କା ଚନା ଚୁନା କର୍‌ କାଂବେ | 
କଡ଼ାଇରେ ଢେଲ୍‌ ଦେଇ ସୋରଷ ଓ କର ଫ ଖଲ । ଏହ୍ମା ଫିଲ୍‌ କା 
ପରବା ଓ ମର୍‌ ମଞ୍ଜି ପକାଇ ଲୁଣ, ଦୁଲସୀ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଚେଇ ଚକି ଦେଇ 
ଦେନେ । କମ୍ଭ ନଆଁ ରେ ରଖିବେ । ପରିବା ହିଝିଗଲେ ଭାକ୍ସୁଣି ଖୋଲ୍‌ ଦେବେ । 
ମ୍ବେ୍ବରେ ବ୍ରେଡ଼ ଝ୍‌,୍‌ଗ୍ଵ ପକାଇ ତ୍ବଵଜବେ । ୬।୩ ମରିନ୍ଧ୫ ଜଳ ପରେ ଅଧକପ ପାଣି 
ଛୁଞ୍ଚି ନ୍ଦ ପକାଇ ଟେ ଲାଇ ଜେଇ କଡ଼ାଇ ଓଦା ଲଇ ଦେବେ । ଷ୍ପେଃରେ ଗମ ଉ୍‌ପମୀ 
ରଖି ଉା ଭ୍‌ଷରେ. ୫ମାଖଵୋ ସସ ତୁ ଖାଇବାକୁ ଦେରେ | 


୫୦ -- ବରଡ଼ା ଉପମା — ଚୂଡ଼ା 2 କପ, ଗୋଝିଏ ଅଳ, ଗୋହି ଏ ଗାଜର, 
୬ ପାଖଡ଼ା ଟ୍‌ ଲବ, ମୁଠାଏ ମର ମଞ୍ଚ, ଗୋଟିଏ ରିଆଜ ଅଦ୍ଦୀ ଝିକେ, 
କମ୍ଚାଲଙ୍କା ୪୫ ଗରମମମସସମ୍ଭ. < ଗ୍ର, ଲୁଣ, ଦୁଲସୀ, ତେଲ ଅଧକପ | 
ପର୍‌ବା ସଦ୍ଧ୍‌ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ୫ ଚୃଜେଇ କର କାଃ । ଚୃଡ଼ାକୁ ଧଇଂ ଜେଇ 
ପାଣିବୁ ଚସୁଡ଼ ଚସୁଡ଼ ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଦେଇ ପରବା ସଦ୍ଧ୍‌ ପକାଇ ଲୁଣ 
ଦୁଲସ୍ତୀ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଜେଇ କମ୍ଭ ନଆଁରେ ରାକ୍ପଝି ଦେଇ ରଖ । ପରିବା 
ସିଝିଗଲେ ଉଙ୍ଗୁଣି ଖୋଲ୍‌ ଚରଡ଼ା ପକାଇ ୫କେ ଷ୍ତଜ । କଥା ରୁ ଓଦ୍ଲଖଇ ଗରମମସଲ 
ଗୁଣ୍ଣ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଗର୍‌ମ୍ଭ ଗରମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । ଇଚ୍ଛା ଡ଼େଲେ 
ଅଣା ଆଥଲଶ କରି ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ କା ନେଇ ଚୁଡ଼ାଉ୍ଅମା ଦ୍୍‌ପଚରେ ମ୍ଜୀଇ ଦେଇ 
ଝଖାଉବାକୁ ଦେଇ ସାରନ୍ତୁ | 
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୫୪ 
ଏ ପୁରୀ, ଘର୍‌ଃ!, ଓ କଚଡ଼ 


ଵ-- ବେସନ ପୁରୀ. ଧ୯କଧ ବେସନ, < କପ ଅଞ୍ତୀ ଅଧ ଗ୍ୃ ମୃ ଖର 
ଲଙ୍କାଗୁ ଠ ଓ ଲୁଣକୁ ଅଲ ଅନ ଦେଇ ଭଲ ଷ୍ଟ୍ବରେ ଦଲନେ । ଦଲା ଖଇଃ ହ୍ରେଳ | 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର ଗୁଲାକର ଗଉଲା ପ୍ଲା ବେଲ୍‌ ଜେଇ ସୁଗ୍ଚୀ କର୍‌ବେ | ଏଇ ପୁସ୍ଵ ୫ମାଖୋ 
ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଝାଇବେ | | 


୬ ଆଜୁ ପୁରୀ - ^ କଷି ଅଖା, ୨ଝି ସିଝା ଆଳୁ ଅଦା କହ୍ଚାଲଙ୍କା ବା 
ଵିକେ ଲୁଣ ସଦ୍ଧ ମଅଜ ଦେଇ ଦଳଲିଚେ କନ୍ଧ ସମସ୍ତ । ଆଳ୍ପ ସେପର୍‌ ଭଲ୍‌ ରବର 
ମିଶିଯାଏ । ଦଲା ଶାଇଃ ହ୍ରେବ। ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ଗୁଲ କର୍‌ ପ୍ଲା ବେଲ୍‌ ସୁସ୍ଲୀ 
ଗ୍ରଣିବେ । ଗରଥ୍ଚ ଗର୍ମ ୫ମାଖେୋ ସସ କମ୍ପା ନଡ଼ିଆ ରଃଣି ସାଞଂରେ ଖାଇବାକୁ 
ବେବେ । 


୩—ମଥୁ ଥୁରୀ—-? କଅ ଅଖା, ମେଣ୍ବଶାଗ ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅଦା ଝିକେ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୪୫ ଓ ହ୍ରେଙଗ, ଝିକେ | ମେଥି ଶାଗରୁ କେବଲ ପ୍ଧ ବାହ୍ଵାର କର୍‌ ଚୃଚଜେଇ 
କାଝିବେ। କା ଟ୍‌୍‌ଗ୍ଵ ଟ୍‌୍‌ଗ୍ଵ ସେପର ହୁଏ । ଅଦା, କହ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଓ ଦ୍ରେଙ୍ଗ, ବ୍ରାଵି 
ନେଇ ଅଝ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ ନଅ । ସୁସ୍ବର୍‌ ଅଃ ଅର୍‌ ମଅଜ ଦ୍ୂଅ | ମେ ଶ୍ରାଗକୁ ଏଇ 
ଅଖ ସାଙ୍କରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଉଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଦଲ ଛଅ ଓ ଢାହ୍ରାକୁ ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ 
ଗୁଲା କର୍‌ ସୁସ୍‌ ଗ୍ରଣ ! ନଞୁଆ ଚଃଣି ସାଙ୍ଗରେ ଏହା ଖାଇଲେ ଉଲ ଲ୍ବଗିବ 


୪ ବଥ ଆ ଶାଗା ସୁରୀ—ବଥୂଆ ଶୀଗ 2? ୫°,ଗାମ, / କଅ ଅଖା, ଲଙ୍କା 
ଗୁ ଣ୍ଣ ଅଧ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ । ବରଥଆ ଶାଗଲୁ ଚୁଳନେଇ କା?ି ଜେଇ କଡ଼ାଇରେ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଅଲ୍ଠ ଆଁ ରେ ରଖ | ଗାଗ ସିଝିଗଲେ ଅଣ୍ଡା କର ଅଖା ସଦ୍ର ଅଜ 
ଓ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଦଳଲି ଜେଇ ସୁସ୍ତ ଗ୍ରଣିବେ । ଚଃଣି କମ୍ପ ସସ ସାଇରେ 
ଖାଇବେ | 


#— ଖ୍ଆ ପୁରୀ ¬ ଖିଆ ଏକ କଷ (< ସେର ଦୁଧର ଖୁଆ) < କଷ ଅଃ, 
< କପ ମଇଦା, ୯ ଶେକଲ ଗ୍ଵସଚ ରଳ, ଡିକେ ଲୁଣ ଦେଇ ସମ୍ମସ୍ତ କିନିଷ ଭଲପ୍ବବରେ୍‌ 
ଦନ୍ଧବେ । ଏଥ୍ଚରେ ମଅନ ଦେବା ଦରକାର ନାହି । ଏହ୍ସ ସୁସ୍ତ ଝିକେ ଝିକେ ମିଠା 
ଲଗିବ । ଏହ୍ରାକୁ ବନୀ ଚଃଣି କମ୍ପା ଉତ୍ତକାଗ୍ତ ହଡ଼ା ଖାଇଲେ ଉଲ ଳ୍‌ଗର୍ର 


୭ ଅଣ! ପୁରୀମଇଦା ୬ ଜଥ, ଏହି ଅଣ୍ଡା ଲୁଣ, ଓ ସୁ ପର .ମଅଜ 
ଦେଇ ମଇଦୀକୁ ଦନ୍ନିବେ । ଏହ୍ବ ସୁସ୍ବ ଝିକେ ସ୍ୋଶୀ ମୋଖ ଗ୍ରଣି ଅନ୍ଧ ଦମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ 
ଗର୍ମ ଗର୍ମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ! 
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୭° 

୭ ଦନ୍ତ ପୁରୀ? କଷ ମଇଦା, ବ୍‌ କପ ଦନ, ଝିଷେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, 
ଲୁଣ ଦେଇ ଅଲ୍‌ ମଅନ ଦେଲ ଦଳଲିବେ | ଏହ ଦଳାକୁ 2” ଘଣ୍ଟା ରଢିତେବେ । 21 
ଘଣ୍ଟା ପରେ ଏଦ୍ଧ ଅଖରେ ମୋଶଖ ମୋ ଶା ସୁସ ଗ୍ରଣି ଗରମ ଗରମ ଖାଇବାକୁ 
ଦେବେ ! ଏହାକୁ ଉଗ୍ର କୁଦ୍ମାୟୀଏ । ଏହ୍ରା ସାଙ୍ଗରେ କାର୍ଲ ଚଣାକୁ ଘୁଗୁନ ପର 
କର୍‌ ଘାଵ ଚଣା ଖାଇବ:କୁ ଦଆସଯାଏ ! ଚଣାକୁ ଆଗରୁ ଭର କର ଜେଇ ସୂର ଗ୍ରଣିବେ । 


୮ ଡାଲ ପୁରୀ ¬ କପ ମଇଦା, ଅଧକପ ସିଝା ସୋଲଡ଼ାଲ୍‌ ସିଝିସିବ 
ସେଥିରେ ପାଣି ସେପଷର ନଥବ ।) ଡାକୁ ଶିଲରେ ଶୂଖିଲ୍ମ ଶୁଝିଲ୍ଲ ବାଝିନଅ ! ସେ୍ଚରେ 
ଭଜା ଜରା ଓ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଦଅ । ଝିକେ ଲୁଣ ଓ ଝିକେ ଚନ୍ଦ ମିଣାଇ ନଅ | 
ମଇଦାରେ ମଅନ ଦେଇ ଦଲ ଜେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୁଲା କର |! ଗୁଲାକ୍ତ ମଣ୍ଡ' ପିଠା 
ଖୋଲ ପର କତ୍‌ ସେଥରେ ଡାଲି୍‌ବଖା ଅଲ୍ନଦେଇ ବନ କରି ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ବେଲି 
ଗଣ | ଏଲ ଡାଲସୂସ୍ରକୁ ଗରମ ଗର୍ମ ଆଳୁଦମ ସ୍ଥାଙ୍କରେ ଖାଇବାକୁ ଦେଵବ । 


ଏ ଆଳୁ ପରଟା ଅଖା ଦୁଇ କଅୁ 2୫ା ସିଝା ଆଳୁ, ଗୋଵି ଏ ପିଆଜ, 
ଵକେ ଅଦା, ୪୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଛୁ ରିଝାଇନ ତେଲ | 


ଗିଆକ, ଅଦା ଓ କଞ୍ପାଲଙ୍କା ବାଝିନଅ । ଅନୁ ସିଝାଇ ଚକଵି ରଖ । 
ଚକଝାକୁ ଖୁବ୍‌ ଚିକଣ କରଦେବେ, କଡ଼ାଇରେ ୯ ଶେରୁଲ ଗୁମର ଢେଲ୍‌ ଦେଇ ଅଦା, 
ଗିଆଜ ବା ଭ୍ତଜ ଜେଇ ଅନୁ ସିଝ!କୁ ଭଲ ତ୍ତ୍ରବରେ ଚକଵ୍ି ସେଥ୍ଣରେ ଭ୍ବକ 
ନେବେ ଷରମାଣ ମୃଭାବକ ଲୁଣ ଦେବେ, ଅଖାକୁ ମଅନ ଦେଇ ଦଳି ର୍ଖିବେ ! ଅଝାଇୁ 
୭୫ ଗୁଳା କରିବେ | ଆଳୁ ଚକଃାକଇୁ ୬୫। ଗଲା କରବେ । ଗୋଵିଏ ଗୋଵିଏ ଅଝା 
ଗୁଲାକୁ ହ୍ରାତରେ ମଣ୍ଡତାିଠା ଖୋଲ ପର୍‌ କରି ସେଥ୍ଝରେ ଆଜ଼ୁ ସୂର ଗୋଵି ଏ ଗଣ 
ଦେଇ ଭଉଲପ୍ତକ୍ରେ ବନ୍ଦ କରିବେ । ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ବେଲ୍‌ ବେଲି କମ ଜଆଁ ରେ ଏହି 
ଅନୁ ଷର ଖାଗୁଡ଼କ ତ୍ବଜ ୫ମାଵୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ଦୁ ୦— ଘଗିଆଜ ପରଟା? କପ ଅଃ, ୪୫] ପିଆଜ, ହିକେ ଅଦା, ୪ଵ୫ା 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ପରମା ମୁଭାବକ ଲୁଣ ଓ ଡେଲ୍‌.! < ଗ୍‌ ଗ୍ର ଭେନଗର | 


ପିଆଜ ଲଜ୍ଜା ଓ ଅଦା ଶୃବ୍ ଝିର ଝିର କର କାହିବେ ସେଥରେ ଝିକେ ଭେନଗର୍‌ 
6 ଲା ଦେଇ ଗୋଲାଇ ନେବେ ! ଏହା ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଚସୂଡ଼ ରଖିବେ | ଅଶାରେ 
ଜଥନ ଦେଇ ଲୁଣ ଓ ଗିଅଆଜ ଚସୁଡ଼ା ପାଣି ସାଗରେ ଅନ୍ୟ ଦରକାର ମୂତ୍ାବକ ଷାଣି 
ଦେଇ ଅନି ଦଲ ଜେବେ । ଅଖ ଦଲାକୁ ୬ ଷ୍ଵଗ କର ଦେବେ । ପିଆଜ କଖାଲୁ 
୬ ତ୍ଵଗ କରି ନେବେ | ଏହ୍ସ୍‌ ଅଃ ଟୁଲୀ ଭ୍ୂଉରେ ପିଆଜ ସ୍ବର ଦେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ. 
ଅିଆଜ ପର୍ଷୀ ବଲ୍‌ ଜେଲ ବାଦାମ୍ଭୀ ର୍‌ଙଂର୍‌ ଷ୍ଵଜ ଝମ୍ଭାଖୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ. ଖାଇବାକୁ 


ରେଵେ | 
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୭୧ 


«୧୮ ସଂଲଳକୋବି ପଚଟା - ଗୋଝିଏ ସଲକୋ'ବ, ଅଧକଲ୍ଲେ ଅଖା, 
୪୫ କଞ୍ଚ ଲଙ୍କା, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ଧ୍ଆତନ କିଚ୍ତଟ ଚେଜାଏ କାଗିକ ଲେମ୍ଟୁ ରିଙାଇନ 
ଢେଲ କମ୍ତ୍ୀ ଡାଲଡ଼ା, ପର୍‌ମ୍ମାଣ ମୂକ୍ତାବକ ଲୁଣ ! 


ସଂଲକୋବ ଧୋଇ ଜେଇ ଘସିବା (କୋରବା) ଯନ୍ତ୍ରରେ କୋର ଜେଲେ 
ଟ୍‌,ଗ୍‌ ଝୂଗ୍‌ ଦୋଇସିକ ସ୍ଟଲର ଉପର ଅଂଶ | କୋରବା ଯନ୍ତ୍ର ନ୍ବଲେ ପନିକରେ ଫଲ୍‌ର 
ଉ୍ବପରୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଶାଗ କାଝିଲ୍୍‌ ପର ଲୁଚେଇ ଟ୍‌,ଗୁଟ୍‌,ଗ୍ଵକର କୋବ ଫୁଲ୍‌ କାଡଝିଓ 
ଦେବେ ! କୋବର୍‌ ଅନ୍ୟ ଅଂଶ ରଖି ଉରକାସ୍ବରେ ପକାଇ ଦେବେ | ସେ ଟ୍‌ଗ୍ଵ / କଷ 
ଜେବେ । ସେଥ୍ବରେ ଲଙ୍କା, ଅଦା କୁଚେଇ କର୍‌ କାଝି ମିଶାଅ | ଧନ୍ଆପନ୍ଦ କହା 
ସେଧ୍ବରେ ଲୁ ଓ ଲେମ୍ଟର୍‌ସ ମିଶାଇ ରଖ ! ଅକୁ ଷର୍‌ଃ। ମଅଜ ଦେଇ ଦଲିବ୍ରଅ | 
ଅଃ ଦଲାକୁ ୯ ତ୍ଵଗ କର୍‌ବେ ଓ କୋବ ଟ୍‌,ଗ୍୍‌ଵକୁ ୯° ଷ୍ଟ କରିବେ | ଗୋଝିଏ 
ଗୋଟିଏ ଭ୍ଵଗରେ କୋବ ଝ୍‌୍ର ସୁର୍‌ଇ ଗପି ଗପି ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ପରଖ! ବେଲ୍‌ବେ । 
ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗର ଗ୍ବଜ ନେଇ ଗର୍‌ମ ଗରମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ ୫ମାଖେୋ ସସ୍ଭ କମ୍ପ 
ଚଃଣି ସାଙ୍ଗରେ ! 


୧ ୬— ଡ଼ାଲି ପଇଟା=ରୁଵଶଡ଼ାଲ୍ତି ` କଅ, ଦୁଇକପ ଅଃ, ଗୋ?ିଏ ପିଆଜ, 
ଦବ ଗୃ ଗ୍‌ମଚ ଜର , ଡାଲରଳ ୯ ଇଞ୍ଚ, ଦୁଇଥା ଗୃନଳୁଗ୍ଭି, ? ଆଁ ଲବ, ୪ ଷାଶୁଡ଼ା 
ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ତ୍ତଜକା ପାଇଁ ଭେଲ, ଦରକାର 
ମୂଚାବକ ଲୁଣ । 


ଭ୍ୁଡ଼ାଲ୍ିୟ ପିଆଜ କଝା, ରସୁଣ, ଅଦା ସଦ୍ଗ୍‌ ଏକା ସଙ୍ଗରେ ସିଟ୍ାଇ ନଅ। 
ଜିଗ୍ଵ ଓ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ମସମ୍ଭ ବାଝିନ୍ଧଅ । ସିଝା ଡାନ୍ତ୍କୁ ବର ମସତ୍ମ ସାଙ୍ଗରେ ବାଝିଲ୍ଅ । 
ଅଖାରେ ପର୍‌ଖାର ମଅନ ବେଲ୍‌ ମିଶାଇ ଜେଇ ଡାଲ୍‌ ବ୫ା ଓ ମସତ୍ମ ବଶୀ ଦେଇ 
ଭଲ୍‌ ଘ୍ଵବରେ ଦଲନ୍ଧଅ ! ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ୍‌ ମୋ୫ଶା ମୋଖା ପଘର୍‌ଖା କରି କମ ଆଁ ର୍‌ 
ଷ୍ଵକ ଗରମ ଗରମ ୫ମ୍ଭାଖୋ ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଅ | 


ଦବ ୩ -` ଅମତରଣ୍ଠ। ପରଟା —ଫାଲେ ଅମ୍ୃଉଭଣ୍ତାଚୟ ଗୋ?ିଏ ପିଆଜ, 
୫ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା, କହୁ ଗରମ ମସଲ୍ମ ଅଶା ଅଧକଲ୍ୋ, ଭ୍ଵଜବୀ ଖାଉ 
ରେଲ କମ୍ଳା ଡାଲଡ଼ା । 


ଅମୃତଭଣ୍ଡା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କାନି ସିଝାଇ ରଖ । ପିଆଜ, ଅଦୀ, ରସୁଣ କାଃ ! 
ଗର୍ମ ମସଲା ଗୁ ଣ୍ଣ କର ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ଜେଲ ଦେଇ ଥିଆଜ ମସମ୍ମ ଭ୍ତଜ | ମସଲ୍ଭ 
ତ୍ଵକ ହ୍ଵୋଇ ଆସିଲେ ସିଝା ଅମ୍ୃଭଭଣ୍ଡୀକୁ ଚକ? ଜେଇ୍‌ ସେଟରେ ଶ୍ଵଜ । ସେଣ୍ଟର୍‌ 
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ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ପ୍ରା ଶୁଡିଲା ଆନୁଭର୍ଠା ଘର ଭଜ ସ୍ବଜ ରଖ | ଅଖାରର ମଅଜ 
ଦେଇ ଦଲଧ | ଗୋଝିଏ ଗୋଵିଏ ଅଖା ଗଲାରେ କନ୍ଧ କନ୍ତର ଅମୃକତଉଣ୍ତୀ ସୁର ଦେଇ 
ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ପର୍‌ ୫! ବେଲ । ବାଦାହୀ ରଙ୍ଗର ଗ୍ରକ ଗରମ ଗର୍‌ମ ଅମ୍ମା ସସ 
ସହବ ଖାଅ 


ଵ୍ୃ୪ ମଟତ ପରଟା —ମଃର ମଞ୍ଜ /? କପ, ୫୫ କଞ୍ଚାଲଙା, ଝିଧେ 
ଡ୍ବେଙ୍ଗ¿ “+ ଗ୍୍‌ ଗ୍ଵମଚ ମାସସର, ଅଧ ଗ୍ୃ ଗ୍ୃମଚ ଚଳ, ଅ୫। ଅଧକିଲୋ, ପରମ୍ଭାଣ 
ମୁଭା ବକ ଲୁଣ, ଭ୍ଵଜବା ପାଇଁ ଡାଲଡ଼ା କମ୍ପା ରଫାଇନ ରେଲ । 


ମଵଶର ମଞ୍ଜ କୁ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ହ୍ରେଙଗ, ଓ ପାଳମଡୁଗ ସହ ବାଝି ନଅ | କଡ଼ାଇରେ 
2? ଚ୍ୃ ଗୃମଚ ଭେଲ ଦେଇ ଏଇ ବଃା ମର ମର୍ଞ୍ଜକ୍‌ ଲୁଣ ଚନ ଦେଇ ଉଲଦ୍ତ୍ଵବରେ 
କଷ | ଅଧ ଚଟ୍‌ ଗ୍ର ଚନ ବେବେ । ଅଲଟ ଳଆଁ ରରେ ବେଣୀ ସମୟ ତ୍ଵଜବେ | ରଙ୍ଗ 
ଭଜା ଭଜା ହ୍ବରେଲେ ଓଦ୍ଲାଇ ରଖିବେ | ଅ୫।ରେ ମଅଳ ଦେଇ ଦନ୍ପବେ । ଗୋଝିଏ 
ରଗୋହିଏ ଚଲା ଜେଇ ସେଥ୍ବରେ କଛ୍ କନୁ ମର୍‌ ସୁର୍‌ ଦେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ପରଖ 
ଦେଲ । କମ ଳଆଁ ରେ ପରଞଃାଗୃଡ଼ିକ ଭ୍ଵଜବେ । 


“୫ ମୂଳା ପରଟା -ଗୋଃି ଏ ବଡ଼ ମୂଲ', ଦୁଇଃ। ଜଞ୍ଭୀଲଙ୍କା, ଅଧଇସଞ୍ଚ 
ଅଦା, ଧଳନଆ ପଞ ରଜା, କାଗିଳ ଲେମ୍ଟ, ଅଧକଲ୍ଲେ ଅଖା ତ୍ତଜବା ପାଲ୍‌ ତେଲ । 
ଦରକାର ମୂଭାବକ ଲୁଣ | 


ମୂଲା ଆଖ ଡ଼ି ଜେଇ ଧୋଇ କୋରବ ଘସିବା ସନ୍ତ୍ରଦାଗୁ୍‌ ନରେଉ ରୃଚନଇ 
ରୃନେଇ କାଝି. ଶିଲରେ ଝିକେ ଝିକେ ଛେଚ ନ୍ଦଅ | ଢାଲୁ ଉଲସ୍୍ବବରର୍‌ ଚସୁଞ଼ ନଅ, 
ଶୃଞି କର୍‌ । ସେଞ୍ବରେ ଅଦା, ଲଙ୍କା କଥା ପରମାଣ ମୁଭାବକ ଲୁଣ ଓ କାଗିକି ରସ 
ଛଅ ! ଅଖା ମଅଜ ଦେଇ ଦଲି ରଖ | ବଡ଼ ବଡ଼ ଗୁଲା କର୍‌ ସେଥ୍ବରେ୍‌ କନ୍ତୁ କନୁ ମୂଳା 
ସୁର ଦେଇ ଗୁଲାଗୁଡ଼କ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ ପରଖ ବେଲ । 
ଗୋଝିଏ ବେନ ଗୋଳ୍ଧିଏ ଶ୍ଵଜବେ । ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗର୍‌ ପର୍‌ ଗର୍‌ମ ଗର୍‌ମ 
ଖାଇବାକ୍ସ ଦେବେ ! 


୧୭ ମ୍ଭୋଗଳାଇ ପରଟା —? କପ ମଇଦା, ? ଶା ଅଣା ଗୋଝିଏ ଜିଆଜ, 
୯୧୧ ଲ୍ର୍ଥା୍ଥାଂସ ଟିକେ ଅଦା, ୪୫| କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗୋଝିଏ ୫ମାଵୋ, ଧନଆ ଘନ । 


କମା ମାଂସ ସିଝାଇ ନେଇ ପାଣି ଶୁଖାଇ ରଖ । ପିଆଜ ଲଙ୍କା, ଅଦା, 
ଶମ୍ାଖେୋ ଓ ଧନଆ ପନ୍ଧ ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ କାଟି ର୍ଖ | ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲ୍‌ ଗ୍ଵବରେ ଟେର୍ଣ୍ଣାବ୍ର 
ସେଥ୍ବରେ କମା ମାଂସ ଓ କା ପିଆଜ ସ୍ତଭ୍କଭତ ମିଶ୍ାଇ ନଅ ! ମଇଦାକୁ ମଅନ ଦେଇ 
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ଭଲ ତ୍ଵବରେ ଦଲ ! ଦଳଲାଶା ଝିକେ ଜରମ ଦଳା କର୍‌ବେ | ମଇଦା ଦଲାରେ ୪୫୭ 
ଗୁଲା କର | ଗୋଝିଏ ଗୁଲାକୁ ଅଲ୍ଵ ବେଲ୍‌ ଖଣି ଖାଣି ହ୍ଵାଉରେ ଖ୍‌ବ ବଡ଼ ଗୋଲ୍ମକାର 
କର । ସେଇ ଗୋଲ ରୁଝିକ୍ଧ ଢାଓ୍‌।ରେ ବିନା ଜେଲରେ କମ୍ଭ ଜଆଁରେ ରସି 
ଲଫାପା ସ୍ାଇଜର୍‌ ଖୋଲ ପର ବକ ` ସ୍ର ଓଲଶାଇ ରଖ | ୪୫ ଲଫାପା ରଆର କର୍‌ 
ପାରଲା ପରେ ଢାଓ୍‌।ରେ ଜେଲ ଦେଇ ଗୋଝିଏ ଲଫାପା ପକାଇ ଡାର ଝଭ ଜ୍୍‌ଠାଇ 
ଅଣ୍ଡା ଟଫେଣ୍ଟାରେ ଅଧ ଅଂଣ ପକାଇବେ, କମ ବେଶୀ ଛଳଆଁ କରି ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଓଲଖ 
ପୀଲଶ କର୍‌ ଏଇ ଷରଃାଗୁଡ଼କ ଭ୍ଵଜବେ । ଏ!୍ଚରେ ଝିଳେ ବେଣା ତେଲ ଦେଲ ତ୍ବ୍କଚବେ 
କମ ଆଁ ରେ | 


ନ୍‌ ୭ —ଳଉ୍‌୍ଟ ଲ ଳକଡ଼-ମୂଠାଏ ଜକଉ୍ଝି,ଲ, ଅଧଇସଥ ଅଦା, ଶୃସିଲା ଲଙ୍କା 
ଦୁଇଝା, ମନୁସ୍ଠ ୯ ଗୃ ଗ୍ଵମର, ହ୍ରେଙଗୁ ଝିଷେ ମଇଦୀ ୬ କମ୍ତ, ଟ୍ରଝିକା ପାଇଁ କେଲ, 
ପର୍‌ମ୍ମାଣ ମୂତ୍ତୀବରକ ଲୁଣ ! 


ନଉ୍‌ଝିଲକୁ ସିଝାଇ ଦଅ । ଜର୍‌ ହୋଇ ସିଝିଗଲେ ଚସୁଞ୍ତ ଚସୁଉ ଗାଝି 
ବାଦ୍ଧାର କ୍ଠ ଦଅ | ଗିଲରେ ଉାତ୍ରୀକ୍ସ ଗପି ଗୃପି କଣ କର୍‌ ବାଵଝି ନଅ । ବାରେ 
ଅଦା, ମଡୁସୀ ଓ ହେଇ, ଦେଇ ବାଝିବେ । କଡ଼ାଇରେ ୯ ଖେକୁଲ ଗ୍ଟମ୍ଭର ଜ୍ତେଲ ଦେଇ 
ଏଇ ବାକ୍ସ ଭଲତ୍ତବବରେ ଭ୍ତକ ଳଅ । ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ ଓ ଝିକେ ଚନ ଦଅ । ମଇଦାରେ 
ମଅଜ ଦେଇ ଭଲଭ୍ତ୍ବବରେ ଦଲ ଳଅ | ମଇଦା ଦଲାରେ ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ ଗୁଲାରେ 
ଜତ୍ଵଝିଲର ଝିକେ ଝିକେ ସ୍ର ଦେଇ କଚଡ଼ ବେ୍ଷି କମ ଆଁ ରେ ଘ୍ବଜ | ଏହାକୁ 
୫ମ୍ଭାଵେୋ ସସ କମ୍ଳା ଲଙ୍କା ସସ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇବେ । ଏଥ୍ଚରେ 2?“ ଝି କନ୍ନଡ଼ ହ୍ମୋଇ 
ମ୍ରାରବ । 


ବ୍୮ବରଡ଼ାଲ କଚଡ଼-.(ଗ୍ଧା ବଲ୍ଧୁଙ୍ୀ¬-୬ କପ ମଇଦା, ଅଧକପ 
ବରଡ଼ାଲି, ଡିକେ ଅଦା, ଅଧ ଚୃ ଚମକ ପାଜମଡୁସ, ୪୫ କଷ୍ଷାଲଙ୍କା, ଝିକେ ହ୍ରେଇଂୁ 
ଗ୍ରଵିବା ପାଇଁ କନୁ ରଙଟାଇନ ରେଲ । 


ବରକୁ ଭ୍ଜୀଇ ନେଇ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ମସ ହେଙ୍ଗ,ଲୁ ଦେଇ ଚକଣ କର 
ଢ଼ ଝି ଲଅ | କଡ଼ାଇରେ ୯ ରୁଲ୍‌ ଗୁ ମଚ ଢେଲ ଦେଇ ବରବଝାକୁ ଝିକେ ଗ୍ଵ୍ଵକ ଜଅ ! 
ଜଲ୍ଧା ଆଣ ଘର୍‌ ହ୍ରୋଇସିବ । ଲୁଚଚରେ ମଅନ ଦେଇ ଦଲି ନଅ । ଲୁଚ ଦଳାକୁ ୧୨୫ 
ଗୁଲା କର । ବର୍‌ ଜନ୍ତାକୁ ବ ‹ 2 ୫ା ଗୁଲା କର୍‌ । ଲୁଚଦଲାକୁ ମଣ୍ଡ! ପିଠା ଖୋଲ 
ପର କର୍‌ ସେଥ୍ବରେ ବର ଜନ୍ତାକୁ ଦେଳ ଆସ୍ତେ ଅସ୍ତେ କରୁଡ଼ ଦେଲ ଜଅ । ଏଦ୍ଗାକୁ 
ଆଜୁଦସ କମ୍ପା ମାଂସ ଉରକାର୍ବ ସାଙ୍କରେ ଖାଇବେ । 
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ଵବ୍୯— ଖାସ କଚ ଡ଼ କପ ମଇଦା, ଅଧକପ ର୍‌ଙସାଇନ ତେଲ, 
୪ ଵେଦ୍ଧଲି ଗବ ମଚ ବେସଜ, ଅଧ ରହ ଗର୍ବ ମର ଧଳଆ, ଅଧ ଚୃ ଗ୍ଵମ୍ଚଚ କିଗ୍ଵ 2 ୫ଁ ଲ୍ଲ 
ଲଙ୍କା । ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ଅଧ ଗ୍ଟ ଗ୍ଵମଚ ! ଗ୍ରଣିବା ପାଲ୍‌ ଢେଲ । 


ଶୁଡିଲ୍ଲା କଡ଼ାଇରେ କିଗ୍, ଧଳଆ ଓ ଲ୍ଲ ଲଙ୍କା ତ୍ଵକ ନେଇ ଗ୍ଵ ଣ୍ଡ କର ଦଅ | 
କଡ଼ାଇରେ ଦ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ତେଲ ଦେଇ ବେସଜକୁ ଭଲବଷ୍ବବବରେ ଭ୍ତ୍ରଜ ନଅ । ଭଜା 
ବେସ୍ମତରେ ମସଲ୍ଭ ଗ୍‌ଞ୍ଚ ଓ ଲୁଣ ଝିକେ ଭଲ ଶ୍ଵକରେ ରେଲ ଦେଇ ମିଶାଇ ଜଅ ! 
ମଇଦ୍ଦୀାକୁ ଅଧକପ ରଙାଇନ ତେଲ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ 
ମିଶାଅ । ଅଲ୍‌ ଗାଣିଚଦେଇ ଖୁବ ଗ୍ଵ୍‌ପି ଗୃପି ମଇଦାକୁ ତଲନଅ । ମଇଦା ଦଲାକୁ 
୯ ୨ ଶ୍ଵଗ କର୍‌ । ବେସନ ସୁରକ୍ୁ ୯୬ ଗ୍ଵଗ କର । ମଇଦା ଗୁଲାକୁ ରୁଝି ଗଳାର 
କର୍‌ ଆଙ୍ଗଠିରେ ଦବାଇ ଗୋଝହିଏ ଗ୍ବରଗ ମସଲ୍ଭା ସୁର ଦେଇ ବନ୍ଦକର ହ୍ରାଉରେ ର୍‌ 
ଚକା କର ଦ୍ଧଅ |! ଏପର ସକ୍ସ୍‌ କଚୁଡ଼ି ଭଆର୍‌ କର୍‌ ନେବା ପରେ କଡ଼ାଇରେ 
ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ୬୫! କର ଗ୍ବକ୍ତବେ । ଖୃବ୍‌ କମ ଛଆଁ ରେ ଗ୍ଵକିବେ ନମକ 
ଷ୍ବଳକିନ୍ବ ପର୍‌ | 


୬୧ ମାଂସ କବଡ଼ ୬ କପ ମଇଦା, ୧୯୧୧ ଗ୍ରାମ ମ୍ଭାଂସ୍ଟ ଅଧଇଞ୍ଚ ଅଦା 
*]୫ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ, ଗୋଝିଏ ପିଅଜ, < ଗୃ ଗ୍ଵ ମଚ ଗରମ ମସଲ୍ଭ | ଗ୍ରଣିକା ପାଇ 
ଭେଲ । ଲଙ୍କା ଗୃ ଣ୍ଡ ଅଧ ଗବ ଚାମ୍ଭଚ । 


°° ଗ୍ରାମ ମ୍ରାଂସକୁ ଲୁଣ ଦ୍ରଲସୀ ଦେଇ ସିଝାଇ ଳଅ । ସିଝିଗରେ ମାଂସରୁ 
ପାଣି ଶୁଖାଇ ଦେବେ ପାଣି ଶୁଖିଗଲେ ସିଝା ମାଂସକୁ ଟିଲର ଖଦଖଦଡ଼ା କର୍ତ ବାଝ୍ି 
ନଅ | ପିଆଜ ଅଦା ଓ ରସୁଣ ବାହି ଳଅ | କଡ଼ାଇରେ ? ଖଝେଦୁଲ ଚାମଚ ତେଲ ଦେଇ 
ରିଆଜ ମସମ୍ଭ ୍ବଜ । ମସଲ୍ଭ ଅଧୀ ଉଜୀ ହ୍ରେ୍ମ ବେଲଲୁ ମ୍ମାଂସନଶା ଓ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ 
ଗରମ ମସମଲ୍ମ ଗଵଣ୍ଣ ଦେଇ ଭଲ ଶ୍ତବରେ ତ୍ଵକ ଳଅ । ମଇଦାରେ ମଅଜ ଦେଇ ୫ାଇ୫ 
କରି ଦଲବ | ଦଲାକୁ <? ଷ୍ବଗ କର ।! ମାଂସ ସୁରୁ ' 2 ଭ୍ଵଗ କର । ଗୋଝିଏ 
ମଇଦା ଷ୍ଵଗରେ ଗୋଝିଏ ଶ୍ବଗ ମାଂସ ସୁର ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ନେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
କରୁଡ଼ିଲୁ ବେଲି ଜେଇ କମ ଜଆଁ ରେ ଗ୍ଵଜ । 


ବ୍‌ଠ ସେ, ଗକା, ମକ୍ଶୃର 


ଦବ -- ବେସନ ସେଓ — › କପ ବେସନ, ୯ ଚା ଚାମଚ ଲଙ୍କା ଗ $, ଝିପେ 
ହ୍ରେଙ୍ଗ, ପରମାଣ ମୂକାବକ ଲୁଣ ଦେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ପାଣି ଦେଇ ଦନବେ । ଦଳା 
ଶାଇଃ ହ୍ବେବ । ସେଓ ଗ୍ରଞ୍ଚରେ ଏଇ ମିଶ୍ଷଣକ୍ସ ସୁଗ୍ଵଗ୍ଵଲ ସେଓ ଗ୍ରଣିକେ । 
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୬—ବର ମଡ଼ , ଡୁ ଦେଢ଼ କଥ ଚାଉଳ ଗୁ ଣୁଠ ଅଧକ ବରଡ଼ାଲ୍‌ ଗୃ 6, 
୬ ଚେଭ୍ୁଲ୍‌ ଚାମର ଭଲ ରିଅ। ୧ ଚା ଚାମଚ ଲଙ୍କା ଗ । ଣ୍ଡଭୁ ପରମାଣ ମୁଭାବନ୍ତ 
ପାଣି ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ୫ାଇ୫ କର ଦଲେ | ଏହା ସେଓ ଗ୍ରଞ୍ଚରେ ଓ ଗାଣ୍ଡ ` ଆ ଗ୍ରଞ୍ଚଙ୍ଦେ 
କମ ନଆଁ ରେ ଗ୍ରଣିବେ । 

୩ ମାଗ ମୃଡ଼୍‌କୁ““ ଦେଢ଼ କପ ମଇଦାକୁ ସ୍େସର କୁକରର ବାଝିରେ ର 
ଅଧ କଥ କହ୍ଚା ମ୍ଗ ଜାଇ ଧୋଇବେଇ ୯ କପ ପାଣି ଦେଇ ଦ୍ଦଅ ! ସ୍ରେସର ଲୁକରଃର୍. 
ମୂଗଜାଇ ଓ ପାଣି ରଖି ଜା ଜ୍‌ଷରେ ମଇଦା ବାହି ରଖ | ୫ ମିଳ ଚୁଲ୍‌ରେ ରି 
ଖ୍ରେସ୍ତର୍‌ ଲୁକର ଓଦ୍ାଇ ଦଅ । ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ ମଇଦା ମୂଗଡ଼ାଲ୍୍‌ ସିଝା ଲୁ 
ଝିଣେ ହ୍ରେଙଂ ¡ ଅଧ ଚା ଚାମଚ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ଦଲି ଦେଇ ସେଓ ଗ୍ରତ୍ଞ. 
ଜାର ଚଦ୍ରରେ ସ୍ତଗ୍ବଇ କମ୍ଭ ନଆଁ ରେ ମୂଡ଼କୁ ଗ୍ରଣ | 

୪ ସୁକି ମୃଡ଼, କୁ ¬ ଏକପ ସୂକ, ୯ ଚା ରାମଚ ଲଙ୍କା ଗୁଁ ଣତ, ୯ ଚା ଚାଟ 
ଜଗ, ଗ୍ରଝିବା ପାଇଁ ତେଲ । 

କଡ଼ାଇରେ ଦେଢ଼ କପ ପାଣି ଲୁଣ ଦେଇ ଫଖାଅ । ପାଣି ଝଝିଲେ ମୁକ ପକାଙ୍ 
ଜନ୍ତ୍ର ଜଅ । ଜନ୍ତା ଅଣ୍ଡା ହ୍ବେ୨ଲ ସେଥିରେ କର୍‌ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ଷକାଇ ତେଲ ହ୍ଵାଉଂର 
ଉଲ ଷ୍ଵ୍ବବରେ ଦ୍ଧ ଜଅ | ଝିକେ ଝିକେ ଜନ୍ମାକୁ ହ୍ରା୍ତରେ ଧର ବଲିକ୍ରୀ ଉଲି ବଲି “ଛି 
ଦୁଇ ପାଖ ମିଶାଇ ଦେବେ | ଏହ୍ବା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ରଙ୍କ ପର ବେଖାସିବ, ଅଜେକ ଡ଼ି ® 
କମ୍ଭ ସରେ ଭେଲ ଗର୍‌ ମ କର ଗ୍ରଖିବେ । ଏହ୍ଵୀ ବେଶୀ ଜଆଁ ରେ ଛଣା ହ୍ବେବ ! 


୫—ଆଜୁ ମୁଡ଼ ଢୁ¬୪୫ା ଅଜୁ, ଗଜଲ ଚୃଜା ୬ କଗ, ଖସ୍ସା ଅଂକ 
୬ ଖେରୁଲ ଗୃପ ଘିଅ, ଲଙ୍କା ଗ୍‌ ଣ୍ଣ ₹ ଗ୍ଵ ଗ୍ଟମଚ, ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ | 


ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଭଲ ରାକରେ ଚକଂି ଛଅ | ଝିଲରେ ବା।ଝି ଦେକର 
ହ୍ବେବ । ଆଳୁ ଚକଃା, ଗୃଭ୍ଲ ଚ୍ଜା, ଖସୀ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲୁଣ ଭଲ୍‌ ତ୍ଵକରେ : 
ଜେଇ ସେଓ ଗୁଞ୍ଚର ତାର ଥବା ଗ୍ରୁଞ୍ଚରେ ମୂଡ଼କୁ ଗ୍ରଖିବେ ¦ ଏହା ବ ବେଣୀ ନ 
ରଣା ହ୍ରେବ | 

୫ —ଣାଗ ମଡ଼ କୁ ୧ କଅ ଶାଗୁୁ < କପ ଗ୍ଭୂଲ ଚ୍ଜା, ଗୋଝିଏ ଝା 
ଆଳୁ, ୯ ଚଃଭୁଲ ସ୍ମତ ଘଅ, ଲଙ୍କା ଗ୍‌ ଣ୍ଣ < ରୂ ଗ୍ମର, ପରମାଣ ମୂଭାଦକ 7 ଅ! 
ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଡେଲ। 

ଶାଗୃରୁ ଅଧକ ପାଣିରେ ଭୁନାଇ ରଖ ¦ < ଘଣ୍ଟା ପରେ ଭୁଜା ଶାଗ ଝା 
ଆଳୁ, ରୁଦ୍ତଲ ଚୂନା) ସି ଲୁଣ ଓ ଲଙ୍ଗା ସ୍‌ୱ ସାଙ୍ଗରେ ଭଲ୍‌ଷ୍ଠବରର୍‌ ଦମ୍ମବେ । 
ମୁଡ଼,କୁ ଦଲାକଲୁ କାର ଚିତ୍ତରେ ସୁଗ୍ଵଲ ବେଣୀ ଳଆଁରେ ଗ୍ରଣ ! 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


୬୬ 


®— ଲ ଣି ଶାଳା? କପ ମଇଦା, ଅଧ ଗ୍ୃ ଚାମଚ କଲାଜଗ୍ବ, * ଷେରୁଲ 
ଚଂମର ର୍‌ଙାଇନ ଜେଲ, $ିଗେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ାକୁ ଭଞ୍ଞ ଷ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ନେଉ ଅଲ 
ପାଣି ଦଇ ଖାଇଝ କଣ ଦଲିବେ । ଦଲାକୁ ୪ଝି ଗଲା କର୍‌ ଦେବେ । ଗୋଝିଏ 
ଗୃଞ୍ାକୁ ଷଚ୍ତଲା କରି ବେଲ୍ନବେ | ଠିକର କମ୍ତା ରାରକଣିଆ ସାଇକର କାଝି କାଵି 
ଅଲ ଳିଆଁ ରେ ତ୍ତଫାଇଜ ରେଲ କମ୍ପ ଡାଲଡ଼ାରେ ଗ୍ରଝିବେ । 


୮ ମସଲା ଗଳା ୬ କପ ମଇଦା, ଝାଲେ କାଗିକିର ରସ, ? ଚେରୁଲ 
ଡାମଚ ଡେଲ, ଅଧ ଡା ଛ.ମର କିଘ୍‌, ଖଧ ଚା ଚାମର ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଟ, ଝିମେ ଖାଇବା 
ଖସଡ଼ା ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ୍ତ୍ତ୍ୃଦରରେ ମିଶାଇ ଅଲ ଅଲଟ ପାଣି ଦେଇ ଦ୍ିବେ । ଦଳା 
ଶାଇ ହ୍ରେବୀ ଦରକାର ! ଏହ୍ରାକୁ ୪? ଗ୍ରଵଲା କ୍ର ଦେବେ | ଗୋଝିଏ ଗୁଲାକୁ ବଡ଼ ରୁଝି 
ପର୍‌ ବେଲ୍‌ ଦେବେ ! ଷ୍ପରୁ ସରୁ ଲମ୍ପାଲମ୍ବା ଗଜା କାହି ଜେଇ କମ୍ଭ ଜଆଁ ରେ ଗ୍ରଖିରେ । 


ଧ ଓପୋସ୍ତ ଗକା ୬ କପ ମଇଦା, ଝିଥେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, ? ଝେଭ୍ସଲ 
ଚାମ୍ଭର ତେଲ, ପର୍‌ମାଣ ମୁତାବକ ଲୁଣ, ୯ ଚା ଚାମଚ ଚହଳ, / ଝେର୍ସଲ ଚାମର 
ଝିଧାସ୍ଥ। ସେଇ ଭଲ ଘ୍ଵବବରେ ମିଶାଇଚେ । ଅଲ ଅଲ୍ଠ ପାଣି ଦେଇ ଦନ? ! ଦଲା 
ଖାଇଖ ହ୍ରେବ । ଦଳାଇୁ ୨୫ ଗଲା କର୍‌ଜେବେ । ଗୋଝିଏ ଗୃଲାକୁ ମୋଝା ସୁର 
ର୍‌ ବେଲ୍‌ ବେ ଠିକର କମ୍ପ ଚାରଜଣିଆ ସାଜଳର ଗଜା କାଝି କମ୍ଭ ଳଆଁ ରେ ଭ୍ବ୍କବେ | 


ଵ୍‌ଠ — ମିଠା ଗଳା ¬ ୬ କପ ମଇଦୀ, ଝିଷେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ® ଝେତ୍ଲୁଲ 
ଡାମଡ ଢେଲ, ଅଧ ଚା ଚାମଚ ଜଗ୍ଵ ସାମାନ ଲୁଣ ଦେଲ ଭଲ୍‌ ତ୍ଵବରେମିଶାଇ 
ଦ୍ଧଲିବେ । ଏହ୍ରାକୁ ୨ଝି ଗଲା କରି ମୋଃଖା ସୁଲଭ ବେଲ୍‌ ମ୍ଭୋଖା ମୋଖା ଲମ୍ବା 
ଶଜା ଗୁଣିବେ କମ ନଆଁ ରେ ଦେଇ ଭ୍ତ୍ରଜିବେ । ସରଧ ଉଜା ସତ୍ତ୍ମ ଅରେ ୯ କପ ୭ଳରେ 
ଅଧ୍କପ ପାଣି ଦେଇ ଅଜ୍ଯ ଗୋଟିଏ କଡ଼ାଇରେ ସଂଖଅ | ରଳ ମିଲାଇ ସୀଇ ରସ 
ଗାଁଜ଼ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସଦ୍ଧଗଡ଼ିକ ଗକା ପକାଇ ୬୭ ଅର୍‌ ଘାଣ୍ଣ୍ଡଂ ଘାର୍ଣ୍ ସୁଗ୍ଵ ରସ 
ଶୁଖୀଇ ଦେବେ | 


ବ୍ଦ ଏଲେ ତଟଝଂଚଳୋ ୨ କପ ମଇଦା, ଝିପେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, 
୯ ଢାଲ ଚାମଚ ତେଲକୁ ଭଲ ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ଅଲ୍ଳ ଅଲ ପାଣି ଦେଇ 
ଭଲ ! ଦଲା ଖଇ୫ ସେପର ହୁଏ |! ଦଲାକୁ <୭ ଗ୍ଵଗ କର୍‌ | ଗୋ?ିଏ ଭ୍ଟ୍ଗଚର୍‌ ଗରା 
କର ଶ୍ରେଃ ସୁଲଭ ବେଲ । ସୁଶର ମଝିର ୬ ଅର୍‌ କାଝିଦଅ: ଲମ୍ବା ସ୍ବବରେ । କାଝିବା 
ସମ୍ଭସ୍ବବର ଦେଖିବେ ସେର ସୁଭର୍‌ ଧାର କହି ନଯାଏ । ଲମ୍ବା କଖା ଦ୍ରୋଇଥବା 
ଦୁଇପାଖଲୁ ଗୁଡ଼େଇ ନେଇ ଦ୍ରା୍୍ତରେ ଚାଖି ଦ୍ରଅ ¦ ଭଵତ୍ତର୍‌ କା ଗୃଡ଼କ ଷଞ୍ଜ୍‌ସ୍ଵା ପର୍‌ 
ଥକ । ଏଦ୍ରୟର ସଦ୍ଭ ସୁରିଗଡ଼ିକ କର୍‌ ନଅ ! ଚେଲ୍‌ ଗର୍‌ମମ କଣ୍ଠ କମ ନ୍ଆଁରେ 
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୬୫ କର୍‌ ଏଲେ ଟେଲ୍ଲେକୁ ଗ୍ରମି ରଖ । ୯ କଥ ରନ୍ଧରର୍‌ ଅଧକ ପାଞ୍ଜି ଦଇ 
ହିଗ୍‌ କର | ସି < ଭାର୍‌ ହେଲେ ନରୁ ଓଦଯଇ ଦଅ ଗୋଝିଏ ଗୋହିଏ ଓ 
ବଝୈଲୋଲୁ ସେଧ୍ବରେ ବ୍ଲଡ଼ାଇ ଦୃଡ଼ାଇ ଅଳ୍ଧ୍ଯ ଥାଲ୍ରେ ରଖ । ଥରେ ରଖିଲଲ ଅରେ 
ଅରେ * ଅର୍‌ ଜୂଠୀଇ ଏପଃସେପଃ କର୍‌ ରଖିବେ ଚନ ଶୁଝି ଯିବା ଯାଏ । ନହେଲେ 
ଆଲିରେ ଲ୍ବଗି ଭ୍ତ ମିରର । 


ଝ ୬ ପୁର ଗକା ¬? କଅ ମଇଦୀକୁ < ରୁଲ୍‌ ଗୃମଚ ଜେଲ ଦେଇ 
ଭଲବଷ୍ତ୍ବ୍ରରେ ଦଲିନଅ । ବ୍ଲ ଗ୍ଟମଚ ତ୍ଵଦ୍ବଲ ଚୁନା ଓି ଚେତ୍ସଲ ଟୁ ମର ଭେଲ 
ମିଶାଇ ର୍‌୍ଖ ¦ ମଇଦାଦଲାକୁ ୮୫ା ଗୁଲା କର । ପ୍ରଥେ ୪୫୮ ଗୁଲାରେ ୪୫ ସୁର 
କର | ଗୋଝହିଏ ସୁର୍‌ ରଖି ଡା ଉ୍ଷରେ ଝିଝକ ଗ୍ୃଭଵଲ ନନୀ ଚେଲ ମିଶ୍ରଣ ମାର୍‌ | ଚା 
ଉପରେ ଅନ୍ୟ ସୂର ରଖି ସୁଣି ସୁର ଦରରେ ମିଶ୍ରଣ ଲଗାଅ । ଏଦ୍ଧୁଯର୍‌ ଗ୍ବବରେେ ସକ 
ସୁର୍‌ ରଞ୍ଜି ଜେଇ ଗୋଝିଏ ପାଖରୁ ଗୁଡ଼ାଇ ନଅ । ଲମ୍ବା ଗୁଡ଼ାବ୍ରୋଇଥ୍ବବ। ସୁଲଲୁ 
* ଖଣ୍ଡ କରଦଅ । ଗୋଝିଏ ଗୋଡିଏ ଖଣ୍ଡକୁ ଲମ୍ବା କଲ୍ତ ବେଲ । କଞ୍ଚା ଖାଖ ସ୍ବାଇଡଲୁ 
ରଖିବ । ଏପରଷ୍ବବରେ ସଦ ବେଲ୍‌ ସଂରଲେ କମ ଜ୍ଚରେ ଏଲ ଗଜା ଗ୍ରଖିବେ । 
୯ କପ ରନରେ ? ଛେଲ୍ସଲ ଗ୍ଵଷଚ ପାଣି ଦେଇ ସିଗ୍ଵ କଲ୍ଧବେ ସିଗ୍ବ ଏକ ଡାର:ନ୍ସେଲେ 
ଜଆଁ ରୁ କଡ଼ାଇ ଓଦ୍୍ାଇ ନେବେ । ଗଜାଗୁଞ୍ଜକ ସେଥ୍‌ରେ ତୁଡ଼ାଇ ନେଇ ଉଠାଇ 
ରଖିବେ । 


ଵ ୩ ¬ ମଗ ସିଇଂଡ଼ା —  କଅ ମଇଦା, ଝିପେ ଖାଇକା ସୋଡ଼ା, ^ ଡଶୃଲ୍‌ 
ଗ୍ଵମଚଚ ତେଲ, ? ଖେକୁଲ ଗଟ୍‌ ମଚ ମୁଗଡ଼ାଲ, ? ୫ ଲଙ୍କା, ଅଧ ଚଟ୍‌ ଗ୍ୃମଚ ଜର. ହିକ୍ତେ 
ଡାଲଭନ, 2୭ ଗୁଜ ଘର, ଆମଚ୍‌ର ଝିପେ, ଷରମାଣ ମୂଖାବଳ ଲୁଣ ଓ ଗ୍ରଖିକା 
ପାଇ ଢେଲ | 


ମୂଗଡ଼ାନ୍ଃ! / ଘଣ୍ଟ। ଭୁଜୀଇ ଦେଇ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଶି ରଖ। କଡ଼ାଇରେ ଡଲ୍ଲ 
ଦେଇ ଭୁଜା ମୂଗଡ଼ାନ୍କୁ କମ୍ଚନଆଁ ରେ କୁର୍‌କୁଗ୍‌ ତ୍ରେବା ଷର୍ଯ୍ନ୍ଧ ଗ୍ରଳ । କୁରଲୁଗ 
ହ୍ବୋଇଗଃଲ୍‌ ଉାକୁ ବାନ୍ରାର କର ଦଅ । ସେଇ କଡ଼ାଇରେ ଲଙ୍ଗ, ଜରା ଓ ଗର୍ମମସଲ୍ଭ 
ଷ୍ତ୍ରଜର୍‌ଖ | ମୂଗଡ଼ାଲ୍ଲକୁ ପରିମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଦେଇ .ଶିଲରେ ଚୃର୍‌ ନଅ । ଚରବା 
ଯରେ ସେଥ୍ବରେ ଆମ୍ଭ ଚର ମିଣୀଇ ରଖ | ମଇଦାକୁ ଖାଇବା ସୋଭା ଓ ଜେଲ ମଅଜ 
ଦେଇ ଲୁଣ ସହ୍ମ ଭଲ ଷ୍ବକ୍ତରେ ଅଲ ଅଲ ପାଖି ଦେଇ ଦଲ ଛଅ । ଦଲାକୁ ୧ଡ଼ି 
ଗୁଲା କର | ଗୋଝିଏ ଗୁଲାକୁ ଗ୍ର ସୁରି ବେଲି ଲାଵି ନେଇ ଦୂଲଇଝି ସିଙ୍ଗଡ଼ା କରେ 
ମୁଗଡ଼ାଲ୍‌ ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ! ଏଇ . ସିଙଗଡ଼ାର ସାଇଜ ଖଁବ୍‌ ଗ୍ରେ ହ୍ରେବ। କମ୍ଦନଆଁରେ 
୬ଝି କର୍‌ ସିଙ୍ଗଡ଼ା ତ୍ଵଜବେ । ଏହ୍ର। ୯୫୬୯ ଦନ ଷର୍ପ୍ତୁ ଖ୍‌ଦ୍ଧର୍‌-ା 
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୧୪—ଜଡ଼ିଆ ଗଜା-୨୬ କପ ମଇଦା, < କପ ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍ଵ ଏ କଷ 
ଚିତ ଭଲ ତ୍ଵଦରେ ଦଲିଜେବେ ବିଜାପାଣିରେ ଏହ୍ାଲୁ ୪୫ ଗଲା କରି ଦେକେ | 
ଶିଗ: ୪ ଏ ଗ୍ରଲାକ୍ସ ମୋଖା ସୁର ଭଲି ବେଲ୍‌ ଜେଇ ଠିକର କମ୍ପା ଗ୍ଵର୍‌କଣିଆ ସାଇଜ 
ଭ, ଜାଝି ନଇ ଭେଲ ଗରମ କର କମ୍ଭ ଳଆଁ ରେ ଛାଣିବେ ! 


ବଖ—ଗୁଡ଼ ଖୁଡ଼ ମା —ଦ୯କଷ ଅଃ, ଏକପ ବେସଜକୁ ୯ ଝେଭୁଲ ଗଲ 
ସ୍ପ“ ଝିକେ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ତ୍ତରବରେ ଦଲ ଗ୍ଟର୍ଵେୈି ଗଲା କରିଦ୍ଅ । 
ଏ :ଟିଏ ଗୋଡଝିଏ ଗୃଲୀକୁ ବେଲ ପଢଲା ଗଜା କର୍‌ କମ ନଆଁରେ ଛାଣି ରଖ 
ଜପ ଗଡ଼କୁ ଗୋଝିଏ ମିନ ଅଉ୍ତ୍‌ଃାଇ ଜେଇ ସେ୍ବରେ ଏ ଗଜା ପକାଇ ଖଡ଼ଖଡ଼ 
ହେବା ଗର୍ଖାମତ ଗୋଲାଅ । ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଗୋଲାଇବେ ସେଷର୍‌ ଏହ୍ରା ଲ୍ମଗି ଜଯୀଏ । 


୧୭ ଡାଲନୁଟ — ୨କଷ ରୁଝଜାଇ, ମୁଠାଏ ଚନାବାଦାମ, ଅଧ ଗ୍୍‌ ଗୃମଚ 
ଲ୍ଘା ଗୁ ଣ୍ଣ ଆମଚ୍ର୍‌ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ବିଃଲ୍ଣ ଝିଷେ | ରୁ ଜାଇକୁ ୪ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଇ 
ରି | ପାଣରୁ ଛାଣି ଜେଇ କନାରେ ଖେଲାଇଂଦ୍ଦଅ । ଜେଲ ଗରମ ହ୍ବେଲେ ମୂଠାଏ 
ହାଲ ପକାଇ ଗରମ ତେଲରେ ଛାଣିବେ | ଛଣାଖୀ ଦେଖିବେ ଡାଲ୍‌ କମ୍ଭୀ ଅନ୍ତୁ ଲକ ଭଲ୍‌ 
ଝବଦରେ ଭଜା ହ୍ରୋଇଛ୍ଥ । ଦଃଂଜୋାଇ ଛଣା ସରଲେ ଚନାବାଦାମ ଛାଣି ଜେବେ । ବ୍ଧ 
ଓଁ ବାଦାମକୁ ମିଶାଇ ଲଙ୍କାଗୁ $, ଆମଚ୍ର ବଝଃଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ଗୋଲାଇ 
'ଛନଲ ରଖିବେ ¦ 

ବ୭— ଗୋଟା ନୁଟ ¬? କପ କୁଲି ଚଣା, ଅଧ ଗ୍‌ ଗ୍ମଚ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣର 
{ଝିଷେ ଧନିଆ, ଝିଘେ ଗାନନଡୁସୀ. ଝଣ୍ତେ ଡାଲଚନ, ୬୫ ଗୁଜ୍‌ର୍ଭି, ୭୭ ଲବଙ୍ଗ) 
ଆମର୍‌ର ଅଧ ଚ୍୍‌ ଗୁମଚ, ବିଃଲୁଣ ଅଧ ଚୂ ର୍ମଚ | 


କାତ୍ଧୁଲ୍‌ ଚଣାକୁ ୬ ସସଣ୍ଡା ଭ୍‌ଜାଇ ଗାଣିରୁ ଛାଣି ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ 
ସରମ କର୍‌ । ମୁଠାଏ .କାବ୍ଧୁଲ୍‌ ଚଣା ଢ୍ତେଲରେ ଷଢକାଇ ଚାଢ୍ୁଝି ଘୋଡ଼ାଇଦଅ । 
ଘଗୋଝିଏ ମିନିଃ ଷରେ ଚାଙ୍କୁଝି ଖୋଲ୍‌ ଏଷ୫ ସେଅ୫ ଗୋଲାଇବେ | ଡାଲ୍‌ ଉଚ୍ଚା 
ଲା ହ୍ରୋଇଛୁ ବୋଲ ଜାଣଲେ ଛାଣି ରଖିବେ । ଏପର ସଦ୍ଳ୍‌ ଡ଼ାଲ ଛାଖିବରେ 1 
§.୨କଃରେ ଥିବା ମସଲା ଟିକେ ଶୂଜିଲା କଡ଼ାଇରେ ଭ୍ତଜ ଜେଇ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ କରେ | ମସଲ୍ଭ 
£ ଓ, ଲଙ୍କା ଗୂ $, ଲ୍‌ଣ, ବିଃଲୁଣ ଓ ଆମଚୃର ବେଇ ଭୁଃ ଡାଲ୍‌କୁ ଭଲ କରେ 
ଯି :ଇ ନେଇ ଝିଣରେ ରଚି ଦେବେ | 


୮ ଗୋଟା ମସ୍‌ର ମିକ୍‌ଣ୍ଡର ୧ କଗ ଗୋଃା ମସୁର (ଗେପାଞୁବା 
ଢ଼ 2), ୯ ଜଷ ବେସଜ, ଅଧ ଗୁ ଗ୍ମଚ ଆମଚୃର, ରୋଲମର୍ଚ ଗୁ ଣୁ ୯ ଗ ଗମ । 
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ମସୁରକୁ ୨.୩ ଘଣ୍ଟା ଭ୍ରଜୀଇ ଜେଇ ଆାଣିରୁ ଛାଣି ରଖିବେ । ତେଲ ଗରମ 
କର୍‌ ମୁଠାଏ କର୍‌ ଗଚୋଃା ମସୁର ଛାଣଦେ । ସଦ୍ଧ ମସୁର ଛଣା ସରଲେ ବେସନରେ 
ଲୁଣ ମିଶାଇ ଅଲଟ ପାଣିରେ ଦଲିବେ । ଏହ୍ରା ଅଖା ଦଳଲାଠାରୁ ଝିକେ ପଉତଲା ହ୍ରେବ୍ର | 
ଏହ୍ସ ଦଳାକୁ ସେଓ ଛାଞ୍ଚରେ ସ୍ରଗ୍ବଇ ସେଓ ଛାଣବେ । ସେଓ ଓ ମସୁର ଭଜାକୁ 
ଗୋଲ୍‌ମରର ଓ ଆମଚରର ଦେଇ ଭଲ ତ୍ଵ୍ବବରେ ମିଶାଇ ନିଣରେ ର୍‌ଖିଚବ୍ର । 


ବ୍ଧ -- ମିକ୍ଶ୍ୃର ୯ କପ ବ୍ଵଃଡାଲି, ୯ କପ ବେସନ, ମୁଠାଏ ଗୋ 
ମଃର, < କପ ତୃଡ଼ା, ମୁଠାଏ ବାଦାମ, ବିଃଲୁଣ, ଅଧ ଗୃ ଚାମଚ କର୍‌, ଅଧ ଗ୍‌ ଗୃମଚ 
ଗୋଲମର୍‌ଚ, ଗୋଡଝିଏ ଲ୍ବଲଲଙ୍ଗା, ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗଵମଚ ପାଜମନୁଗ, ଅଧ ଟ୍ଟ୍‌ ଗ୍ଟମ୍ର 
ଆମଚ୍ର୍‌ 


ଭୁଃଡାଲ୍ଲକୁ ଭଜୀଇ ଡୀଲଭୁ ପଶ ଗ୍ରଣିବେ ! ମଃର୍‌ ଭ୍ରଜାଇ ଗୋଞା ଦୁଃ 
ପର ଗୁଣିଚେ ! ଚୃଡା ଛାଣିବେ । ରୃଡ଼ା ଜେଲ ବତୃତ୍ତ ଗର୍‌ମ ଥବା ସମସର୍‌ ଛାଖିବେ 
ବ୍ରାଦାମ ଛାଣିବେ ବେସନ ଶୋଲାଇ ଜେଇ ସେଓ ଛାଣିବେ। ବ୍ରାକେଃରେ ଥୁବା 
ମସଲ୍ନକୁ କଡ଼ାଇରେ ଭ୍ଵଜ ଗ୍‌ ଣ୍ଡ କର୍‌ବେ ! ସରୁ ଭଣା କନଷକୁ ଭଜା ମସମ୍ଭ, ଲୁଣ, 
ବ୫ଲୁଣ ଓ ଆମ୍ମଚୁର ସାଙ୍ଗରେ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବରେ ମିଶାଇ ଵିଣରେ ର୍‌ସିବେ । 


୬୧ ¬ ଇ ଛୁଚା ବୁଟ ¬ ଦେଶୀ ଦୃ୫ < କଷ ଭୁଜାଇ ଜେଇ ପାଣିରୁ ଛାଣି 
ନେବେ | ଗୋଝିଏ ଭ୍ୁଃକୁ ଥରେ ଗିଳସୁଆରେ ଛେଚି ଦେବେ । ଏଦ୍ରଘର୍‌ ସତ୍ଧ ଦୁଃ 
ଛେଚ ରଖିବେ । ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ମୁଠାଏ ଦ୍ୃଝ ଛେଗ୍ବ୍‌ ପକାଇ ବେଣୀ ଗର୍‌ମ 
ଭେଲିରେ ଛାଖିବେ । ସଦ ଇଣା ସର୍ତଲେ ସେସ୍ବରେ ଅଧକଭଷ ଆମଚ୍ର, ଅଧ ଗ୍‌ ଗ୍ୃମଇ 
ଛଃଲୁଣ, ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗୁମର ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଟ, ଅଧ ର୍‌ ଗୃମଚର ଗର୍‌ମମସଲ୍ଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ ନେଇ 
ଭଲ ତୁଵବରେ ଝିଣରେ ରଖିବେ ! 


ବ୍‌ଦ୍‌ ପାଏ, ପକା, ର୍ଷ 


ଘାଏ ଥିଜା ଓ ରେଷ୍ଟ ଷୀଇଁ ଓଭ୍ଜ ଦରକାର୍‌ । ଓଭଜ ଜଥ୍ବଲେ ଗୋହିଏ ଦଡ଼ 
ଡେକ୍‌ଚ କମ୍ା କଡ଼ାଇରେ କଛ୍ଥ ବାଲ୍‌ ରଖିଦେବେ । ଅନ୍ତଃ ଚଡକ୍‌ଚର୍‌ ଅଧ ଅଂଶର 
ବାଲ୍‌ ରଖି ଗରମ କର୍‌ବେ | ଜା ଉ୍‌ଷରେ ପାଏ ମିଜା କମ୍ତା ଗ୍ଵେଷ୍ଣର୍‌ ରାସନ ରୁଚି 
ଉାଙ୍କୁର୍ଣୀ ଦେବେ । 


୧— ମଟନ ପାଏ ୨୫° ଗ୍ରାମ କରମୀ ମାଂସକୁ ସିଝାଇ ନେଇ ଗୋଝିଏ 
ପିଆଳ, ଗୋଝିଏ ରସୃଣ ଓ ଝିକେ ଖଦୀ ବା ସଦର କଡ଼ାଇଲେ ତ୍ଵଜବେ | ଗୋଲ୍‌ମର୍‌ର 
ଗୁ ଣୁ ଓ ଗର୍ମ ମସଲା ଗୃ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ଷ୍ଵବରେ୍‌ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ସୁର କର୍‌ ର୍‌ ଷରରୁ { 
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ମଇଦା ଦୂଇକଷ, ରିଫାଇନ ଢେଲ୍‌ ଅଧକ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଭଲ ର୍ଵବରଝର 
ମିଶୀଇ ଜେଇ ଅଲଅଲ୍ଟ ପାଣି ଦେଇ ଦଲବେ । ଦଳାକୁ ଭନ ଗ୍ଵଗ କର୍‌ |! ଭତନୋଵି 
ବଡ଼ବଡ଼ ସୂର କର୍‌ ରଖ । ବେକଂ ପାଞ୍ଚରେ ଗ୍ର ଆଡ଼େ ଭେଲ ମାରନ୍ଦଅ ଗୋ? ଏ ସୁର 
ର୍‌ଖ ଭା ଜ୍‌ପରେ ଅଧେ ସୂର୍‌ ଖେଲାଇ ରଖି ଦ୍ଦଅ | ଭା ଜବଘରେ ଅଜ୍ଯ ଗୋଡିଏ ସୁର 
ଉ୍‌ପରେ ଅଜ୍ଯୟ ଅଧା ସୁର ଖେଲାଇ୍‌ ଦିଅ ! ଅଜ୍ଯ ସେଉ୍‌ ସୁରଝି ଅନୁ କାକୁ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା 
୍କାଇପ କାଟି ମାଂସ ସୂର୍‌ ଉପରେ ସଜାଇ ରଖ । ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡୀର ଧଲା ଅଂଶ 
ଉଲ୍‌ ସ୍ବରରେ ଫେର୍ଣ ଜେଇ ଭା ଉପରେ ଚାଲ ଦେବେ । ଓଭ୍ତନରେ ରଖି 2? ° ମିଃ 
ବେକ କରବେ | ମାଂସ ସୁର ନ ଦେଇ, ମାଛ ସୂର କିମ୍ବା ଉେଜିଵେଭୁଲ ସୁର ବି ଏସ୍ିରେ 


ବେଇ ପାରନ୍ତ | 


୬ ମଗଟଳ ପାଏ ($୬) ୪୫୮ ଆଳୁ, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା, କିମା ମାଂସ 
2୫° ଗ୍ରାମ, ଗୋଲମରର ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗହ୍‌ ଗଟମଚ, ବ୫ର୍‌ ଶେଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ଟମଚଚ, ଲଡ଼ଆ ବ୍ରସ୍ପ 
ଗୁ ଣ୍ଣ ଅଧ କଷ, ପିଆଜ ଗୋଝ ଏ, ଧନଆ ପନ କନୁ 1, 


କମା ମାଂସକୁ ସିଝାଇ ଳଅ ଲୁଣ ଓ ଗିଆଳ ଦେଇ ପାଣି ଶୁଖାଇ ନେଇ ରଖ | 
ଆଳୁ ସିଝାଇ ଜେଇ ଭଲବ୍ତବୁରେ ଚକଵି ଜଅ । ଆଳରେ ଅଧେ ବଞ୍ତର୍‌ ଓ ଅଧେ 
ଗୋଲମର > ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଧନଳଆ ଅନ୍ଧ ମ୍ରିଶାଅ । ମାଂସରରେ ଅଧେ ବର୍‌ ଅଧେ 
ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ଓ ଧନଆଥନ୍ଧ ମିଶାଅ । ବେଲଂ ପାରେ ରେଲ ମାର ଝଳେ ବସ୍କ 
ଶୁ ଣ୍ଣ ଛୁଞ୍ଚି ଦଅ | ଆନୁ ରକଃା ଢୀ ଜଵଘରେ କରୁ ରଖ । ଭା ଉପରେ କନ୍ଧୁ କମା 
ସୁର୍‌ | ଏମିଭ ଭ୍ଵବରେ "୮୪ ଅର୍‌ ଆଳୁ ସୁର ଓ କମା ସୁର୍‌ ଷ୍ଵଗ ଷ୍ଵଗ କର୍‌ ଖେଲାଇ 
ରଖ ! ସରଧ ଲେସ୍ଟୀର ଭଵଷରେ କରତ କନ୍ତର ଷାଞ୍କରୁଝି ଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଚି ଦେବେ । ସବ୍ଧ ଉ୍‌ମରେ 
ଆଳୁ ଲେସ୍ଟାର ରଖିବେ | ଅଣ୍ଡାର ଧଲା ଅଂଶ ଭଲ ସ୍ବରରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ ଜେଇ ଆଳୁ 
ଞଷର ଭାଲିଦେଇ ଢା ଉ୍‌ଷରେ କରୁ ବସ୍ପ୍‌ଃ ଗୁଣ୍ଡ ଛୁସ୍ଚ ୫ ମିଳ୫ ଗେବକ 
କରକେ ! 

୩—ିସ ପାଏ (୧) ଅଧ $ ବଡ଼ ରେଦୃମାଛ କମ୍ବା ଆଡ଼ ମାଛ, ମଇଦା 
୩ ହେଦ୍ଧୁଲ ଗଲତ, ଦୁଧ " ଵେରୁଲ ଗୁମର, ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଶ୍ର, ଗାଉିରୁଝ ୪ ଖଣ, 
ସିଝା ଆକୁ ୨୫୮, 2 କୁଲ ଗ୍ମଚ ୫ମାଵୋ ସସ । 


ମାଛକୁ ଅଧା ଭଜା କରଜେଇ କଣ୍ଟା ବାହ୍ବାର କର୍‌ଜେବେ | ମାଛ ଖଣ୍ଡଖଣ୍ଡ ହ୍ରୋଇ 
ସେଗର ରୁହେ | ଅଳୁ ସିଝାକୁ ମାଛ ସାଇଜର କାଝଚେ। ପାଉ୍ରୁଝିକୁ ବଁ ମାଛ ସୀଇଜର 
କାଝିବେ । ମଇଦ୍୍ରୀ ଓ ଦୁଧକୁ ଗୌଲାଇ ନେବେ । ମାଛ, ଆଳୁ, ମଇଦା ଦୁଧରେ 
ଗୋଲମର୍‌ଚ ଲଲିଣ ଦେଇ ଭଉଲଷ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଳଅ । ଢେକଂ ଞ୍ସରେ ଜେଲ୍‌ ମାର୍‌ 
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ଏଇ ମାଛ ମିଶ୍ରଣକୁ ାଳବେ | ତା ଦଵଝରେ ବ୍ରେଡ଼ ଖଣ୍ଡ ସଳାଇ ରଖିବେ | \୫ ମିଳଵ : 
ବେକ କର୍‌ବେ | ବେକଲଂ ଡ୍ରେଲ୍୍‌ ପରେ ଢା ଉ୍ଵପରେ ୫ମ୍ାଵୋ ସସ ଦେଇ ଦେବେ । 
ଗରମ ଗରମ କାଝି କାଵି ଖାଲ୍‌ବାକୁ ବଦେବେ | 


୪ ସିଂସ ପାଏ (୬)—ବଡ଼ କଣ୍ଟା ନଥ୍ବବା ମାଛ ଅଧ କଲେ, ପିଆଜ 
ଗୋଂଝଏ, ସିଝା ମଵର୍‌ ଗୋହିଏ କପ, ଅଣ୍ଡା ୨୫, ୪୫ ୫ମ୍ାଵୋ, ଗୋଲମରିତ 
< ଗୃମଚ, ମଇଦା 2 ଛେରୁଲ ଗୃମଚ, ଦୁଧ ? ଛେରୁଲ ଗ୍ମର | 


ପିଆଜ କାହି ନେଇ ଝିକେ ତେଲରେ ତ୍ଵକ ରଖ | ୫ମାଖେୋ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ର 
କାହି ରଖ | ମାଛ ଦରଭଜା କର୍‌ କଣ୍ଟା ଛଡାଇ ରଖ | ମାଛରେ ଅଣ୍ଡାର ହୁଲଦ୍ରଆ ଅଂଶ, 
ଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଟ, ମଇଦା ଓ ଦୁଧ ମିଶାଇ ରଖ । ବେକଂ ଡିସରେ ଭେଲ ମାର୍‌ 
ସ୍ଥୀଛ ମିଶ୍ରଣ କଷ୍ୁ ପକାଇ ଜା ଉପରେ ଭଜା ପିଆଜ ଓ କଃ ୫ମାଡଵୋ ଛୁଞ୍ଚି ଦ୍ରଅ। 
ସୁଣି ଭଜା ଜ୍‌ପରେ୍‌ ମାଛ ମିଶ୍ରଣ ଦିଅ । ଏପଘର୍‌ ଭ୍ଵ୍ବବରର ୪ ଲେୟ୍ତୀର କର ମାଛ ଓ 
ପିଆକ ୫ମାଵୋ ଦେଇ ଦେବେ । ଜ୍‌ଷରେ କଃ ପିଆଜ ଓ ୫ମଭାଵୋ ସେଷର ରୁନ୍ତେ 
ଭା ଉପରେ ଅଣ୍ତାର ଧଲାଅଂଣକୁ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଟେର ଉାଲିଦେଇ ୯୫ ମିଃ 
ବେକ କର୍‌ | 


୫- ଭତକିଚଟେନବୁଲ ପାଏ ୯ କଥ ମଞ୍ଚର ମଞ୍ଚ, < କପ ଙ,ଲକୋବ 
କଃ, ୯ କପ ଅଳୁ କଃ! ୯କଷ ଗାଜର କା, < କଥ ବନ କଃା, ୬ ଗିସ ଷାଉିରୁଝି, 
2୫ ଅଣା, ୬ ଝେରୁଲ୍‌ ଗ୍ମଚ ଦୁଧ, ୯ ଝେରୁଲ ଗୁମର ବର, / କୁଲ ଗ୍ମର 
୫ମାଵୋ ସସ 2 ଛେଦ୍ସଲ ଗ୍ଟମଚଚ ମଇଦା, ଗୋଲମର୍୍‌ଚ ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟ୍‌ମଚ, ପର୍ତମ୍ମାଣ 
ମୁଭ୍ୀବକ ଲୁଣ | 


ଅଣ୍ଡୀର ଧଲା ଅଂଶକୁ ଅଲଗୀ ଉଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଟେର୍ଣଣ ରଖ । ଗାଞ୍ିରୁଝିକୁ 
ଦୁାଉରେ ମଲ ମଲ ଝୃଗ୍ଵ କର୍‌ ରଖ । ଅରବା ସିଝାଇ ଲୁଣ ଦେଇ ରଖ | ପରିବା 
ସିଝା, ୫ମାଵୋ ସସ, ଷାଉଜିରୁଵି ଗୁ ଣ୍ଡକ ଅଣ୍ଡା ହ୍ରଲଦ୍ଧରଆ, ମଇଦା, ଦୁଧ, ବର 
ଗୋଲମର୍‌ଚ ଓ ଲୁଣ ଭଲଷ୍ତନରେ ମିଶାଇ ନିଅ । ବେକଂ ଡିସରେ ଭେଲ ମାର 
ଭେକିଞେଦ୍ସୁଲ ମିଶ୍ରଣ ରଖ | କା ଜ୍‌ପରେ ଅଣ୍ଡାର ଧଲା ସେଣ୍ଟ ଚାଲି ଦେଇ 2୫ ମିଳ 
ବେକ କର। 


୭ ନୃଡ଼ଲସ ପାଏ୯ ଷ୍ଯାକେଵ ନୁଡ଼ଲସ, ଗ୍ଲୋଷାଛଡ଼ା ଚଙ୍ଗ ଡିମାଛ 
< କଷ, ଚିଜ ଗୋଝିଏ କଉ୍ବ, ବଃର ? ଷେରୁଲ ସ୍ମଚ, ସିଝା ମର୍‌ ମଞ୍ଜ * କପ, 
ଶମ୍ଭାଵୋ ସସ ଧ ଖେଭୁଲଃଗ୍ଟମଚ, ଚଲ୍‌ ସସ < ରୁଲ୍‌ ଗ୍ଖର, ଗୋଖାଏ ଅଣ୍ଡା । 
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ଗର୍‌ମ ଆାଣିରେ ଝୁଡ଼ଲସ ଫ୍‌ଖାଇଟନେଇ ଅଣ୍ତା। ପାଣିରେ ଧୋଇ ରଖ । 
ଚିଙ୍ଗ ଡ଼ି ମାଛ ଜରମ୍ଭ ଉଜା କର୍‌ ରଖ | ଚଜ କୋର ଦ୍ଦଅ, ଚିଜ, ବର, ନୁଡ଼ଲସ, 
ମାଛ, ମଃରମଞ୍ , ଲୁଣ, ଚଲ୍‌ ଓ ୫ମାର।! ସସ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ମିଣାଇ ଗୋଲାଇ ଦଅ । 
ଅଣ୍ତାର ଦରଲସ୍ତୀ ଅଂଶ ଲୁଡ଼ଲସରେ ଗୋଲାଇ ଦଅ । ଧଲା ଅଂଶ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ 
ଟେର ରଖ ବେକିଂ ସରେ ଭେଲ ମାର ଲୁଡ଼ଲସ ମିଶ୍ରଣ ରଖି ଦେବେ ଜା ଜ୍ବପରେ 
ଅଣ୍ଡାର ଧଲା ଅଂଶ ସେଣ୍ଟାଖା ଖେଲାଇ ଭ଼ାଲ ଦେରେ, ଓଭନରେ ରଖି ୯୫ ମିନ 
ବେକ୍‌ କରେ । 


୭—ପୋସ୍ତ ପାଏ¬ଏକ କପ ଗୋସ୍ତଟ ଗୋଡିଏ ଅଣ୍ଡା ୬ ପାଖୁଡା 
ରସୁଣ, ୪୫୮ କସ୍ତା ଲଙ୍କାୁ ଲୁଣକୁ ୯ ଵେବ୍ସଲ ଗ୍ଟ୍‌ମ୍ଭର ଦୁଧ, 2 ଚେର୍ସଲ ଗ୍ଟମଚ 
ରିଫାଇନ ଜେଲ | 


ଅଣ୍ଡା, ଦୁଧ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ ରଖ | ପୋଷ୍ଟ ରସୁଣ, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ରକଣ 
କରି ବାଟି ରଖ। ପୋସ୍ତୟ ବା ଅଣ୍ଡାକୁ < ଵେଦ୍ସଲ ଗୁମର ଜେଲ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ 
ଭଲ ଗ୍ବବ୍ରେ୍‌ ମିଶାଇ ରଖ | ବେକଂ .ଉ଼ସରରେ ଜେଲ ଦେଇ ମିଯୁଣଲୁ ରଖ * + ମିନଃରେ 
ବେକ ହ୍ବୋଇ ସିବ । 


୮ ବର ଚାଉଳ ପାଏ—ବର୍‌ ଡ଼ାଲ୍୍‌ ୯ କଅ, ୯ କପ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଲଦ୍ଵଲ, 
2୫° ଗ୍ରାମ କମା ମାଂସ, ପିଆକ ଗୋଝିଏ, ରସୁଣ ୬ ଖାଞ୍ଜଡ଼ା, ଅଦା ବିକେ ଗର୍‌ମ 
ମସଲ୍ବ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗ୍ଟ୍‌ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ । 


ବର୍‌ ଓ ଗ୍ଟଜ୍‌ଲକୁ ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଇ ଶୁଖିଲା ଶୁଡିଲ୍ଭା କର ବ୍ରାନିବେ । ଲୁଣ 
ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବଦରେ ଫେର୍ଣ୍ଠା ରଖିବେ । କମା ମାଂସକୁ ସିଝାଇ ଚଜେଇ ପିଆଜ ରସୁଣ 
ଓ ଅଦ୍ଦା ଵା ଦେଇ ଷ୍ଟ୍ରଜିବେ । ମାଂସ ଉଚ୍କା ଶୁଖିଲ୍ବ ଦ୍ରୌୋୀଇ ଗଲେ ସେଥରେ ଲଙ୍କା 
ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଗରମ ମସଲ୍ମ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ୍‌ ମିଶାଇ ନେବେ । ବେଲ୍ତଂ ଡ଼ସରେ୍‌ 
ଜେଲ ମାର୍‌ କନ୍ତୁ ବର୍‌ ଗ୍ଵଭ୍ଵଲ ବା ଦେବେ ଉା ଉପରେ କିନ୍ତୁ ମାଂସ ସୁର ଦେବେ । 
ଶିର୍‌ ଚାଜ୍ଵଲ ବା // ଲେସ୍ବାର ଦେବେ ମାଂସ ସୁର ବି ୬।୭ ଲେସ୍ବାର ଦେବେ । 
ଉ୍‌ପରେ ବର ଗଜଲ ବଶ! ରଦ୍ଦ୍ରବ । ଏହ୍ରାକୁ ଅଧଘଣ୍ଟା ବେକ କରବେ । ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ 
କାଝି ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 


୯ ମଟନ ପିକା ମଇଦା ? କଷ, ଶୂଖିଲା ଇଞ୍ଧ ¥ ଗ୍ଟମଚ, ଚଳ ୬ ଗ୍ଟମ୍ମର, 
ଉ୍‌ସୁମ ଦୁଧ ୬ ଭୁଲ ଗ୍ଵମଚ, ବ୫ର 2 େରୁଲ ଗୁମଚ, ଗୋଃାଏ ଅଣ୍ଡା, କମା ମାଂସ 
୨୬୫୦ ଗ୍ରାମ ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଚିକେ ଅଦା, ଗରମ ମସଲ୍ବ ଗୁଣ୍ଡ ୧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟମଚ , 
୫ ମାଚ ଖାସସ “୯ ଵେକ୍ସଲ ଗ୍ଵମମଚ | 
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କିମ୍ଭା ମ୍ମାଂସ ସିଝାଇ ଜେଇ ପିଆଜ ଅଦା ବଷା ଦେଇ ଭଲ ଷ୍ଟ୍ବବରେ ଗ୍ରଜି 
ନଅ | ଗରମ ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କା ଗଣ୍ଡ ଦେଇ ଶୁଗିଲ୍ବ ସୁର କର ରଖ । ଇଣ୍ଡ ଓ 
ରିନକୁ ଗରମ ଦୁଧରେ ଗୋଲାଇ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ < ଘଣ୍ଟା, ମଇଦା, ଅଣ୍ଡା, ବର 
ଲୁଣ ସହ୍ବ ଇଷ୍ଟ ମିଶା ଦୁଧ ଦେଇ ଭଲ ଷ୍ବରକରେ ଚକଂ?ି ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ ।! ଏଇ 
ମିକ୍ଣ୍ଡରକୁ ଦୁଇ ଘ୍ତଗ କର । ପୁରକୁ ଦୁଇ ତ୍ଵଗ କର । ବେଲଂ ଡ଼ତ୍ପରେ ଝିକେ 
ଭେଲ ମାର ସେରେ ଗୋ ଏ ଗ୍ଵଗ ମଇଦା ଦଲାକୁ ବଡ଼ ମୋ୫ା ରୁଝି ପର୍‌ କରି 
ରଖ | ଢା ଉପରେ ମାଂସ ପର୍‌ ଦଅ । ୫ମ୍ଳାଖେ ସସ ଅଧ ଛତୁଞ୍ଚ ଦ୍ଧଅ । ଏହ୍ରାକୁ 
2 °1୨୫ ମିଳଃ ବେକ କରବ | ଗର୍‌ମ ଗରମ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । ଅନ୍ଯ ମଲଦା 
ଗୁଲାଝିରେ ମାଂସ ପୁର୍‌ (ଅଧାଥିବ) ଦେଇ ଅନ୍ୟ ଗୋଝିଏ ପିଜା କରିବେ । ଏଥରେ 
ମାଂସ ପୂର୍‌ ଯାଗାରେ ମାଛପୂର, ଚଙ୍ଂ,@ଉଷୂର କମ୍ପା ଆକୁପୂର ଦେଇ ଥଆାରନ୍ଚ | 


ଵ୦— ଭକ ପିକା--ମଇଦା ଦୁଇ କପ, ଲୁଣ ଅଧ ଗୃ ଗୃମଚ, ଚନ ୯ ଛେରୁଲ 
ଗ୍ବମମଚ, ଶୁଖିଲା ଇଣ୍ପ ୬ ଚଲ ଗ୍ଵମଚ, ଉଷ୍ମ ଦୁଧ ୬? ଖେଦ୍ସଲ ଗଲ, 2? ଛେଦ୍ସୁଲ 
ଗ୍ଵମର ବର, ଚିକ କୋଗ୍ଵ ୯ କପ, ଗୋଡନିଏ ପିଆଜ ୪୫୭ କସ୍ତା ଲଙ୍କା, 
ଧନ୍ଧଆ ପନ୍ଧ, ଗୋଟିଏ ୫ମ୍ମାଖେ ! 


ପିଆଜ, ଲଙ୍କା ଓ ୫ମାଵୋ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ କର କାଝି ସେଥ୍ବରେ ଧନିଆ ଷନ୍ଷୁ ଚିଜ, 
କୋର୍‌ ଓ ଲୁଣ ମିଣାଇ ରଖ | ଇସ୍ତ, ଉ୍‌ଷ୍ଟମ ଦୁଧ ଓ ଚଳ ମିଶାଇ ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ 
୧ ଘଣ୍ଟା | ମଇଦା, ବ୫ର, ଲୁଣକୁ ଭଲ ଶ୍ତବରେ ମିଣାଇ ଇଣ୍ଟର ମିଶା ଦୁଧକୁ ସେ୍ଚରେ 
ଚକି ଘୋଡ଼ାଇ ରଖ, ? ସଣ୍ଟା ପରେ ଏଦ୍ରାକୁ ୭ ଷ୍ଵଗ କରଦ୍ଦଅ । ବେକଂ ଞୁସରେ 
ଢ୍ରେଲମାର ଗୋଟିଏ ଘ୍ଵଗକୁ ମୋ ରୁଵଝି ପର ବେଲ୍‌ ରଖ । ତା ଭ୍‌ପରେ ଚକ ସୁର୍‌ 
ଭୁଅ | ଅନ୍ୟ ଗୋଝିଏ ଭ୍ବ୍ଗକୁ ଦୁଇଭ୍୍ଗ କର୍‌ ଗୋ?ିଏ ଭ୍ଵଗକୁ ପଉଲା ସୁର୍‌ ପର୍‌ ବେଲ୍‌ 
ଲମ୍ବ ଲମ୍ବୀ ସ୍ଟାଇପ କାନି ଚିଜ ଉପରେ ସଜାଇ ନ୍ଦଅ ! ଏହ୍ଵାକୁ ଅଧ ଘଣ୍ଟା ବେକ 
କର୍‌ | ଏହ୍ଵା ବେକ ହ୍ରୋଲ ସରମ୍ମ ପରେ ଅନ୍ଯ ମିଜାକୁ ଏଦ୍ସସର୍‌ ବେକ କର୍‌ | 


ଦ୍ଦ —ରକେନ ଚୋଷ୍ଟ ¬ ଗୋଡିଏ ଚିକେନ, ଗୋଡିଏ ଥିଆଜ, ଝିକେ 
ଅଦା, ୬ େକ୍ସୁଲ ଗ୍ଟୁମଚ ବ୍ରଃର, ? ଵେଭ୍ୁଲ ଗ୍ମଚ ଭେନ୍ନଗର, ଲୁଣ ୯ ଅଧ ଗହ୍‌ 
ଗ୍ଵମଚ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ, ମିଠାଇ ରଙ୍ଗ ଟିକେ | 


ଗୋନିଏ ରକେନକୁ ୬ ପିସ୍‌ କର୍‌ | ଭେନଗର, ଲୁଣ, ଲକ ଗୁ , ଓଁ ଗିଆଜ 


ଅଦ୍ଦୀ ବଖା ସେଥ୍‌ରେ ଗୋଲାଇ ବେଇ ୬ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଖି ଳଅ । ବେକିଂ ପାନ୍ରେ୍‌ 
ଗୋଟ ଗ୍ଟମଚ ବର୍‌ ଦେଇ ଚିକେନକୁ ରଖି ବେକକର । ନଝିରେ ମଝିରେ ଅନ୍ଯ 
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ଗ୍ଵଖଚକ ବଞ୍ତରକ୍ତୁ ଝିକେ ଝିଃକେ ପକାଇବେ, ଓ ଦୁଲ୍ଲଇ ହ୍ରତ୍ମଇ ଗୋଲାଇବେ I 
ଓଉଉନରେ * ° ରୁ ୪° ମିଳ ଭୁଉରେ ବେକ ହୋଇସିବ ! 


ବ୍‌ ୬ ଗୋଟା ଶଚକେନ ଚୋସ୍ଟ ¬ ଗୋଝିଏ ଗ୍ରେଖ ଚକେଜ, ଗୋଝିଏ 
ଅଣ୍ଡା, କଥେ ମଶର ମଞ୍ଜି , ଗୋଵିଏ ଆନୁ, ଗୋଝିଏ ଗିଆଜ ଝିକେ, ଅଦା, ଗରସ ମସଲା 
«< ଗୃ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ, “ ଝେକୁଲ ଚଗ୍ୃମଭଡ ବତ୍ତ ମିଠାଇ ରଙ୍ଗ ଟିକେ | 


ଅଣ୍ଡୀ ସିଝାଇ ଳଅ ! ଗ୍ରା ଛଡ଼ାଇ ରଖ | ଅନଧୁ- ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାହି ମର 
ମଞ୍ଚ, ଷିଆଳଜ ଓ ଅଦା କଃ ସହ ଅଲ୍ଲ୍‌ ଛଆଁରେ ରଖି ଭଜା ଭଜା କର ସେରେ 
ସିଝା ଅଣ ଓ ଗରମ ମସନ୍ମ ମିଶାଇ ଜେଇ ରଖ । କୁକୁଡ଼ାକୁ ସଫା କର କଣ୍ଠରେ 
ଝିକେ ଝିକେ ଫୁ୍‌ଝେଇ ସଂଵେଇ ନଅ । ସେଥବରେ ଲୁଣ ମିଠେଇ ରଙ୍ଗ, ଭେଳଗର 
@ * ବୁଲ ଗ୍ଟମଚଚ ବଝଞ୍ଜ ଲଡାଇ ଅ୫ ଘଣ୍ମା ରଖ । ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ପରେ କୁକୁଡ଼ାର 
ମେଝରେ ମଃର୍‌ ମର ଓ ଅ ସୁର୍‌ ବେଇ ସେଝକୁ ସିଲ୍ଲଇ କର୍‌ ଦଅ ବୁଞ୍ଚ ସୁଉାରେ | 
ବେକିଂ ଡ଼ସରେ ବର ଗୋଡି ଗୁଡ ଦେଇ କୁକୁଡ଼ାକୁ ରଝି ବେକ କର । ମଝିରେ 
ମଝିର ଓଲଖାଇ ଦେଇ ବଃ ର୍ଦେଉ୍ଧବେ | ୪୫ ମିନ୫୦ାରୁ ଏକଘଣ୍ଡ | ଲ୍ଲାଗିବ ବେକ୍ତଂ 
ହ୍ନେବା ପାଇଁ । 


'ବ୩—ଚାଇନକ ୭ଞ୍ଡକନ କେକେଷ୍ଟ ® ଗୋଵିଏ ଗ୍ରେଃ , ରକେନ, ୨୫ 
ଷ୍ରାମ ଅଦା, 2୫ ଗ୍ରାମ ରସୁଣ, ଅଧକଷ ଭ୍ରେନଗର୍‌, ଗୋଲମର୍‌ଚ ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ୃମଭର 
ମିଠାଇ ରଙ୍ଗ, ବ୫ର୍‌ ? ଝେଭୁଲ ଗ୍ର | 


ରିକେନକ୍ତ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ଝଣ୍ଡ କର । ଭେନଖର, ଅଦା ରସୁଣ ବଃା ଗୋଲ୍‌ 
ମର୍ଚ ଗୁଣ୍ଣ।, ଲୁଣ ଓ ମିଠାଇରଙଇଂ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ୪୫ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଖ | ଓଭ୍‌ନ 
ଡସରେ ଗୋଡିଏ ର୍୍‌ମତ ଵର ଵେଇ ୫୫କନ ରଖ । ମଝିରେ ଅରେ ୬ ଅର୍‌ 
ଓଲ୍ଃଖାଅ, ଅଜ୍ଯ ଚଗାମ୍ଚଚକଂ ବ୍ର ଜେଇ ଗୋଳାଇନେ | ଅଧ ଘଣ୍ଟାରେ ଏହା 
ହ୍ୋଇସିବ ! ଏହ! ସୁଗ୍‌ ଶୁଝିଲ୍ଲ ହ୍ଵେବ । 


୪ ଗ୍‌ତ୍ତଳଙ୍ ରୋଷ୍ଟ ୬- ଗୋଝିଏ ଚିକେନ ୫° ଗ୍ରାମ ଅଦା, ସୋସ୍ତା 
ସସ ୯ ଝେକ୍ଧୁଲ ଗୃମଚ, ଓ ଏସେସଣ୍ଟ ରସ ୧ ଝେଦ୍ୁଲ୍‌ ଗମ, ଭେନଟର୍‌ ୧ ଵେବ୍ଧଲ୍‌ 
ଗ୍ର, / ଅେରୁଲ ଚଗୃମଭର ବଃର୍‌, ପର୍ଲାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ | 


ଚିଡକନକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ତେଃ ଝଣ୍ଡ କରିବେ | ଅଦା ବଖା ଚକେଳ ଖଣ୍ଡ ସୋସ୍ଟା ଓ 
ଏମସେସସଷ୍ଟର ସସ ଓ ଭେଳଗର ଦେଇ ଚକେଜକୁ ୫ ଘଣ୍ଟା ରଖିବେ ଓ୍ତନ ଡ଼ତ୍ସରେ୍‌ 
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ଵ୍ଝର୍‌ ଗେ.ଝିଏ ଗୁମର ଦେଇ ଚିକେନ ରଖିନେ ଅନ୍ଯ ଗ୍ଟଚଚକ ବର ମଝିରେ 
ମଝିରେ ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଦେବେ । ଏହା ଶୁଞ୍ଚିମ୍ବ୍‌ ହ୍ବେବ । ବେକ ଆଇଡି ଏହା 
୨ ଶା୩ * ମିନ ଜେବ | 


ବାଃ ମାନ୍ଥ ଚୋଷ୍ଟ ¬ ବଡ଼ ଗ୍ଵେଦ୍ଧ ମାଛ ଅଧକିଲ୍ବେ ଗୋନିଏ ପିଆଜ, 
ଗୋଡିଏ ରସୁଣ, ଲମ୍ବା ଗୁ ଣ, ଅଧ ଗୃ ଗୃମଚ ଭେନଗର୍‌ ୯ ନେଲ ଗୁମଭଚଚ, ରସାଇନ୍‌ 
ଢେଲ ? ଛେରୁଲ ଗ୍ମଚ, ପରାଣ ମୁକାବକ ଲୁଣ | 


ପିଆଜ, ରସୁଣ ବାହି ଜେଲ ପର୍ମାଣ ଖୁଜାଦକ ଲୁଣ ଲଙ୍ଦୀୟ ଭେଳଗର୍‌ ବନେଇ 
ମାଛକୁ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ? ଘଣ୍ା ରଖଂ| ବେକିଂ ଡ଼ସରେ୍‌ ଝଉଲ୍‌ ନ୍ଦେଇ ଗର୍‌ମ କର୍‌ | 
ଉସ ଗରମ ହ୍େଲମ୍ମା ଚର ମାଛ ରଖି ବେଜ୍କକର୍‌ । ୯୫ ମିଳନରେ ଏହ୍ଵା ବେକ ହ୍ରୋଙ 
ସିବ ! ମଝିର୍‌ ଥରେ ଏହ୍ସାଲୁ ଓଲ୍‌ ଖାଇ ଦେବେ । 


ସବ ପଟେ ଟା ମାନ୍ ରରୋଷ୍ଟ ୪୫୮ ବଡ଼ ପଚ ୫ ମାଛ, 2୫ ଗ୍ରାମ 
ଅଦ୍ଦା, ? * ଗ୍ରାମ ର୍ସୁଧ, ଲ୍‌ା ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗ୍‌ ଷ୍ଟ୍ୁମଚ, ଭେନିଗର୍‌ 2 ଵେକ୍କଲ୍‌ ଗ୍ଟମଚ, 
ରସାଇନ୍‌ ଜେଲ୍‌ ୪ ଵେଦ୍ସଲ୍‌ ଗ୍ଵ୍ଭର । 


ପମ୍ଚେ,୫ ମାଛକୁ ସ୍ପଙାକର ଦୁଇ ଚପେ୫ରେ ନିକ ଝିଶ୍ତେ କାନି କାନି ଦିଅ । 
ଲୁଣ, ଭେନଗର, ଅଦୀ ରସୁଣ କଃ! ଓ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଉଲ୍‌ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଗୋଲାଇ 
ମ'ଛଲୁ ୬!ଆ୩ ଘଣ୍ଟା ରଖି ଦିଅ | ଅର୍‌ କରେ ଗୋଡିଏ ମାଛ୍ତ ଡୃବକ କରିବେ | ବଡ଼ଂଓଜନ 
ହ୍ରୋଇଥ୍ବଲେ ? ଶା ବା ଉରଚୋଝି କଙ୍କଣ ପାରନ୍ତ, ବେଞ୍ବ୧ ଝସରେ ଜେଲ ଦେଇ ଗରମ 
କର ସେଥରେ ଗୋଵିଏ ମାଛ ରଖି ବେକ କର୍‌ । ୯° ମିଲ୫୍‌ ପରେ ଉାକୁ ଓିଲଖଇ 
ବେବେ । ଦୁଇ ସୀଇଡ଼ ବେକ ହ୍ଲେଲେ ଗର୍ମ ଖର୍‌ମ ସ୍ୟାଲଡ଼ ସ୍ଥାଙ୍କ ରେ ଖାଇବେ । 


ଝ୭ ମଟନ ଚଶକଷ୍ଟ "ବଡ଼ ଦଡ଼ ଗି ମାଂସ ଅଧ୍ଯ କିଲ୍ଲେ ୨୫ ଗ୍ରାମ 
ରସୁଣ, 2୫ ଗ୍ରାମ ଅଦା, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗୁ ଗ୍ଟମଚ, ଭେନଗର୍‌ ୬ ବର୍ଲୁଲ ଗ୍ଟମଚ, 
ରସାଇନ୍‌ ଜେଲ୍‌ ଅଧକଷ, ଲୁଣ | 


ର୍ୟା୍ଧ ମାଂସ, ରସୁଣ ଅଦା ବଃା, ଲା ଗଣ୍ଡ ତେଳଶର, ଭିସାଇଜ୍‌ ରେଲ୍‌ 
ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ୪୮୫ ଘଣ୍ଟା ରଖି ଦଅ । ବେକ ଡ଼ିସରେ ଢେଲମାାର ଏ 
ମାସର ୪୫ ମିଷ ଦେଇ ବ୍ଦ । ମଝିରେ୍‌ ମିର ଚଖୋଲାଇ ଦେଉ୍‌ଥରବେ । ମାଂସ 
ସଥିଝିଗଲେ ଏହ୍ଵା ଓଦ୍୍ାର ରଦେଟକେ । ଅଙ୍ଗୁର ସିଂଙଂର ଚପସ ସାଙ୍ଗରେ କଷା ମିଆଉ 
6 କଃ ୫ମାଵଝୋ ସାଙ୍ଗରେ ଏହା ଖାଇବାକୁ ବେବେ ! 
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ଚର 


ଦବ ୮— ଆଲୁ ଚୋଷ୍ଟ ¬  › ଶା ମଧଯାମ ସାଇଜର ଆଳୁ, ଗୋଵହିଏ ରଜ କଉ୍‌ବ, 
2 ତେରୁଲ ଗୃସର ବ୫ର, ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୁ ଣୁ ଓ ଲୁଣ ! 


ଚଳ କୋର ନେଇ ଲୁଣ ଓ ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ ରଖ | ଆଳୁର ଗପ 
ଛଡ଼ୀଇ ନେଇ ଗୋଝିଏ ଯାଗାରେ ଝିକେ ସ୍‌ କର ଭିତରୁ କତ୍ୁ ଆଳୁ କୋଭ୍ତ ବାହାର 
କର୍‌ ଢା ଭ୍‌ଉର ଚିଜ ସ୍ର ଦେଇ ଦଅ ! ବେକଂ ଡଉସରେ ବର କନୁ ଦଧଅ | ଅଳୁରେ 
ବଦ କନୁ ବର୍‌ ଘତ୍ଥି ଘସି ବେକ ଡିସରେ ରଖ | ଏହାକୁ ୯୫୮୨୧ ମିଲଵ ବେକ କର | 


ଦ୍‌ ୯ ଟମାଉଟା ଚୋଷ୍ଟ ୯୫ ମ୍ମ ସାଇଜର ୫ମାଵୋ, ୪୫ ସିଝା 
ଆନୁ, ଗୋଝିଏ ପିଆଜ, ଝିକେ ଅଦା, ଧନିଆ ପନ, ରିଫାଇନ ଭେଲ ୬? ଶେରୁଲ ଗୁମର 
ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଣ ଅଧ ଗ୍୍‌ ଗ୍ର ! 

ପିଆଜ, ଅଦା ବାନ୍ଧ ନଅ । ସିଝ୍‌। ଆଜକୁ ଚକନି ରଖ! କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ 
ତେଲ ଦେଇ ମସଲ୍ଭ ଭ୍ବଜ ନେଇ ଅନୁ ଚକରେ ଲୁଣ ଓ ଲଙଇ୍ଚାଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ତ୍ଵକ 
ଜେଇ ରଖ | ୫ମ୍ଭାଝଵୋ ଡେ ପାଖରେ ଗ୍ରେଶ ସାଇଜର ଗୋଲ କର୍‌ କାଝ୍ି ଝିକେ 
ଵ୍ରିକେ ରସ ଚିସୁଡ୍ଜ ଜେଇ ସେରେ ଅନୁ ସୁର ଉ୍‌ର୍ବିକର ଦ୍ଦଅ |! ୫ମଭାଵୋ ରସ ଅନ୍ଯ 
କେଉ୍‌ ଉର୍‌କାର୍ବରେ ବେବେ | ଅନୁ ସୁର୍‌ ଭର ଦେବା ପରେ ୫ମା୫ୋ ମୁ ର୍ଣ୍ଣକୁ ଲଗୀଇ 
ଦ୍ଦଅ ¦ ବେକ” ଡିସରେ ତେଲ ଦେଇ ୫ମାଵୋ ସକ୍ସ୍‌ ରଖି ବେକ କର୍‌ | ଥରେ ଆସ୍ତେ 
ଆସ୍ତେ ୫ମାଵୋ ସକ୍‌ ଓଲଖୀଇ ବେକ କର୍‌ବେ | 

୬୧ ରାକମା ଚୋଷ୍ଟଓ୬? କପ ଗୁଜମା, ୪୭ ୫ମ୍ଭାଝଖେ, ଲୁଣ ଓ 
ଗୋଲ୍‌ମରଚ | 

ର୍‌ଜମଭା ସିଝାଇଝିଳବେ ୭୫ ଘଣ୍ଟା ଭୁଳାଇ ରଖିଲଲ ପରେ ଠିକ ସିଝିସିବ । 
କ୍ତ ଷ୍ବର୍ ନସ୍ବବା ୫ସାଵୋ ସିଝାଇ ଭାର ରସ ବାଦ୍ରାର କର୍‌ ଦେବେ | ୫ମ୍ଭାଚଶା ରସ 


ର୍୍‌ଜମା ସିଟ୍‌ାକୁ ଲୁଣ ଦେଇ 2° ମିଃ ବେକ କରବେ ବେକଂ ଡିସର୍‌ ରଫାଇନ 
ଢେଲ ଲଗାଇ ଜ୍‌ଷରେ ଗୋଲମର୍‌ଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


ବ୍୨—କେକ୍‌› ଲୁକ, ବସ ୫ 


କେକ, ଲୁକ ଓ ବିସ୍ ଶ ପାଇ ଓତ୍ତନ ଦର୍କାର୍‌ କେକର କିନ୍ତୁ ସ୍ରଣାଲୀ ଏଠାରେ 
ଆ ହ୍ରୋଇଛୁ । ପ୍ରତ୍ଯେକ କେକ a! ହୋଇଗଲା ପରେ ଭା ଭ୍୍‌ଷରେ ଆଇସିଂ 
କର୍‌ ପାରିବେ । କେକ ସ୍ରଣାଲୀରେ ପରେ ଆଲ୍‌ସିଂ ଦ୍ଦଆ ହ୍ରୋଇଛତୁ | ବୃକକ ସେମ୍ମିଭ 
ଖାଇ ପାରନ୍ତ | ଇଚ୍ଛା ହ୍ଵେଲେ ଆଇସିଂ କର୍‌ ପାର୍‌ନ୍ତ । 
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ଝ କେକ୍‌ ` କପ ମଇଦା, ଏକପ ଗୀଜ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଚନ, ୪୫! ଅଣ୍ଡା, ୯ ର୍‌ 
ଗ୍ଵ୍ଭର ବେଲ ଘୀଉଵଡ଼ର, “କପ ରଙଫାଇନ ଢେଲ, ଭ୍ତନମ୍ବ ଏସେନ୍‌ସ ୯ ଚଟ୍‌ ଗୃମ୍ମଚ, 
ଦୁଧ ୯ ଛେଦ୍ଲଲ ଗୁମଚ ଝିଷେ ଲୁଣ | 


ଅକ୍ାଲୁ ଭଲ ଭ୍ଵବବରେ ଫେର୍ଣଂ ରଖ । ଚନ୍ଧ ଓ ରସଂାଇନ ଚେଲକୁ କନ୍ଧ ସମସ 
ଭଲଷ୍ଵବରେ ସେଣ୍ଟ । ଏଦ୍ଵା ଝିକେ ବହୁଲଆ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ଅଣ୍ଡା ସେଣ୍ଡା 
ପକାଇ ସୁଝି ଫେଣ୍ଟ । ମଇଦା, ବେକଂ ପୀଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଓ ଲୁଣକୁ ଦୁଇଭନଅର ଚଲାଅ | ଅଣ୍ଡା 
ମିଶ୍ରଣରେ ତ୍ତ୍ରନଲ୍ବ୍‌ ଏସେନ୍‌ସ ଓ ଦୂଧ ଦେଇ ଝିକେ ସେର୍ଣ୍ଣ ଦଅ । ମିଶ୍ରଣରେ ମଇଦାକୁ 
ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ପକାଇ ସଦ୍ଧଗୁଡ଼କ ଭଲ ଭ୍ଵଚରେ ମିଶାଇ ନଅ ! ବେଲଂ ଡସରେ ତେଲ 
ମ୍ରାର୍‌ ଅଧା ଉସ ମିଶ୍ରଣ ଦ୍ଧଅ । ଅଧା ଦେବାର କାରଣ କେକ୍‌ଝି ଫଲ୍‌ବ ! ମିଶ୍ରଣ 
ର୍‌ଝିଵ୍ରା ସମ୍ଭୟ୍ବ୨ର୍‌ ମଝିରେ ଗ୍ୃମଚରେ ଝିକେ ଗାଉ ପର୍‌ କଣି ଦେଇ ଓଭଜରେ 
ରଖିବ | ଅଧଘଣ୍ଟା ମଧ୍ଯରେ ଏହ୍ବା ବେକ ହ୍ରୋଇ ସିବ । କେଳି ହ୍ରୋଇଛୁ କ ଜାନି 
ଜାଣିବା ପାଇଁ ସୁଇଃର ଦ୍ଲଣା କଣ୍ଠାଝି କେକ ଉ୍‌ଷରେ ସିଧା ତ୍ବବବରେ ଫୁ ଖାଇବେ । 
ସନଦ୍ଦ କଣ୍ଟ'ରେ ମିଶ୍ରଣ ଲ୍ବିଚିବ ଭେବେ ଜାଣିବେ କେକ୍‌ ହ୍ରେଇନ । ଯଦ୍ଦ ମିଶ୍ରଣ ନଲ୍ମାଗେ 
କଣ୍ଡଃରେ କେକ୍‌ ହ୍ରୋଇସାଇନ୍ତୁ ବୋଲି ଜାଣିବେ । ଓଭଜରୁ କେଜୁଵଝି ବାନ୍ରାର କର 
ର୍ଖିଚବେ | 


୬୧ ଟା କେକ୍‌ ¬ ମଇଦା ? କପ, ପାଉଡ଼ର ଚନ ଅଧ କପ, ତେଲ 
ଅଧ କପ, ୨୫୮ ଅଣ୍ଡା, ତ୍ବନଲ୍ଭ୍‌ ଏସେନ୍‌ସ ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵୁମର ବେଲ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଅଧ 
ଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ଝିଗଷେ ଲୁଣ, କେ'କୋ ୯ ଶେକଲ ଗୁମଚ, ଇନଷ୍ଟ୍ରୀଣ୍ଟ କଫି ଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଟମ୍ଭର, 
୮୮୧୯୧ ୫] କାଜ, 1୩ ଖଣ୍ଡ ଷେଠା, ୯°|୯୫୫ା କସମିସ, ୮/୯୬ ଶା ଚେର, ୧ ଵେଦ୍ସୁଲ୍‌ 
ଗ୍ଵୁମର ଦୁଧ । 


ଜୀଳ୍‌ , ପେଠା, କସମିସ ଓ ଚେରକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଵଝି ଝିଚକେ ମଇଦା ଛୁଞ୍ଚ 
ଦେଇ ଗୋଲାଇ ରଖ ଅଣ୍ଡା ସେର୍ଣ୍ଣ ରଖ । ଭେଲ ଓ ରନ୍ଧକୁ ଉଲ୍ଷ୍ଵବରେ୍‌ ଟେଣ୍ଟ | 
୫ ମିଳ ଫେର୍ଣ୍ଣଂଲା ଘରେ ଅଣ୍ଡୀ ଟେଣ୍ଟା ସାଇଁରେ ମିଶାଇ ସୁଣି ଫେଣ୍ଡା । ମଇଦା, 
ଲୁଣ, ବେକଂ ଷୀଉ୍‌୍ଡ଼ର କୋକୋ ଓ କଟି ପାଉଡ଼ର ସଦ୍ଧ୍‌ ମିଶାଇ ଦୁଇଭ୍ତଥଅର୍‌ ଚଲ୍ଲମଇ 
ରଖ | ଅଣ୍ଣୀ ମିଣୁଣରେ ଦୂଧ ଓ ଭ୍ଵ୍ଜମ୍ମ ଜିଶାଇ ନେଇ ମ୍ଭଇଦାକୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଅଲ୍‌ ଅଲ୍‌ 
ଦେଇ ଭଲ୍‌ ତଭ୍ଵବରେ ମିଶାଅ ! ମଇଦା ମିଶା ସଲ କଃ ସକ୍ସ୍‌ ସେଧ୍ବରେ ମିଶାଇ ନଅ 
ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ । ବେକଂ ଡିସ୍ସରେ ଢେଲ ମାର୍‌ ଅଧ୍ୟା ଡିସ୍ସ ପର୍ପାନ୍ତ ମିଶ୍ରଣକୁ ଦେଇ 
ଅଧଘଣ୍ଟା ବେକ କର । 
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ଜ୍ଞା-“ ଚକୋଲେଟ କକ ମଇଦା ଏକପ, ଡୁ ର ଚକୋଲେ୫ ଧକ, 
ଖାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଚନ ଅଧକ, ଢେଲ ୯ କପ, ଅଣ #୫], ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର ୯ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, 
ଵଧ ୯ ଵେକ୍ୁଲ ଗ୍ର, ଝିପେ ଲୁଣ | 


' ମଇଦା, ଚକୋଲେଝ ପାଉଡ଼ର, ଲୁଣ ଓଁ ବେ ଗୀଉଵଡ଼ରକୁ ମିଶାଇ 
ଗୃଲୁଝି୍ତର୍‌ ଥର ଚମ୍ମଇ ଦଅ | ଅଣ୍ତାକୁ ଭଲଗ୍ବବରେ ସେର୍ଣ୍ ଜଅ । ଢେଲ ଓ ଚଳକୁ 
ଉଲଷ୍ବବରରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ ସେଥୁରେ ଅଣ୍ଡା ସେଣ୍ଟ ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ସେଣ୍ଟ । ୯୫୬ " 
ମିଳଵ ଗେର୍ଣ୍ଣମ୍ମା ପରେ ସେଞ୍ଚରେ ମଇଦାକୁ ଆତ୍ତେ ଅସ୍ତେ ଦେଇ ସବଦ୍ଧ ଭଲ ଭ୍ବବରେ 
ମିଶାଇ ଳଅ । ଦୁଧକୁ ସେଥ୍ବରେ ଦେଇ ସୁଣି ଅରେ ମିଶାଇ ଛଅ । ବେଳଂ ଉଁ ସରେ 
ଝଜଲମାର ଚେକ ମିଶ୍ରଣ ଅଧ୍ୀଞ୍ଜସ ପର୍ଯନ୍ତ ରଝି ଓଭନରେ ବେଜକ୍‌କର ! . 


୪ ମାଣିଲ କେକ - ମଇଦା ୬କପ, ବାଦାମ ଭେଲ୍‌ ଅଧକପ, ଗାଉ୍ଡ଼ର 
ଛନ୍ଦ ଏକପ, ଅଣ୍ଡା ୬ ୫, ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର ଦେଢ଼ ଗ୍ୃ ଗକ ଝିଥେ ଲୁଣ, ଦୁଧ 
ଦେଢ଼ ଷେତ୍ସଲ ଗ୍ଵମମଚ, ଭବାଳଲା ଏସେଜ୍‌ସ ଅଧ ଗ୍‌ ଗ୍ମର କୋକୋ ୯ ଚଵର୍ୁଲ ଗ୍ଟମଚ, ! 


ମଇଦୀ ଲୁଣ ଓ ବେଲଂ ଗୀଉଉଡ଼ରକୁ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ଚଲ୍ମଇ ଜେଇ ଦୁଇଭ୍ଵଗ 
କର୍ଦଅ ।! ଗୋଡିଏ ଗ୍ରଗରେ କୋକୋ ମିଶାଇ ଦୂଇଭ୍ନଥର ଚଲ୍ମର ରଖ । ଚଳ ଓ 
ରୈଲକୁ ଭଲ ତ୍ବବରେ ଟେଣ୍ଟ | ଅଣ୍ଡାକୁ ଅଲଗୀ ସାଗୀରେ ଫେର୍ଣ୍ଂତନେଇ ରହ ମିଶ୍ରଣରେ 
ପକାଇ ଭଲ 'ତ୍ଵବରେ ଟେଣ୍ଟ | ମେଇ ମିଶ୍ରଣକୁ ଦୁଇ ଗ୍ଵଗ କର ଦ୍ଦଅ | ଗୋଝିଏ ଷ୍ଵଗରେ 
୯ ଶେରୁଲ ଗ୍ଵଚଚ ଦୁଧ ଓ କୋକୋ ମିଶା ମଇଦା ଭ୍ବରଝିଲୁ ମିଶାଇ ରଖ ! ବେକଂ 
ଜିସରେ ଗୋଡିଏ ଗ୍ଵମଭର ମଇଦା ମିଶ୍ରଣ ସାଇଡ଼ରେ ଦଅ । ଢା ପାଖରେ ଗୋଡିଏ 
ଗ୍ଟମଚଚ କୋକୋ ମିଶ୍ରଣ ରଖ । ଏଷର୍‌ ଷ୍କବରେ ଅରେ ଏ ନିଶରଣ ଓ ଥରେ ସେ ମିଶ୍ରଣ 
ର୍‌ଝିନଅ । ଉ୍‌ପରେ୍‌ ବି କୋକୋ ଜଵପିରେ ଧଲା ମିଶ୍ରଣ ଓ ଧଲା ଉ୍‌ଷରେ କୋକୋ 
ନିଣୁଣ ରଖିଚ । ସବ୍ଧ୍‌ ମିଶ୍ରଣ ରଖା ସରସିନ୍ଧା ପରେ ସୁଇଝର ଭ୍ଲଣା କମ୍ରେ ଏଲ 
ମିଶ୍ରଣକୁ ଦୁଇଥର ଘୂର୍ଵଇ ଦଧଅ । ଓଭ୍ତନରେ ର୍‌ଝି କେକ୍ଝିକୁ ଅଧଘଣ୍ଟା ବେଳ କର । 
ଙ୍କ ହ୍ଵେବା ଘରେ କାଝି କାଝି ସ୍ପେଖରେ ରଖିଲେ କୋକୋ ଓ ଧଲା ରେଉ୍‌ ଗେଉ୍୍‌ 
ହୋଇ ସୂର ଦେଖାସିବ ! 


୪—ଖକର କକକ୍‌--? କପ ମଇଦା, .ଏକପ କଃ ଖଜ୍ର କୋଲ, ୯ ଭଗ 
ଗରମ ଦୁଧ, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର 2 ଚ୍‌ ଗ୍ମଚ) ୯ :କପ ଘାଉ୍ଡ଼ର ଚିଳ, ଅଧକଗ ଡାଲଡ଼ା 
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Qt 


ଖଳ୍ରକୁ ୯ କପ ଗର୍ମ ଦୂଧରେ ମିଶାଇ * ସଣ୍ଟା ରଞଝ୍ଜିବ | < ଘଣ୍ଟା ଖରେ 
ଅଣ୍ଡାକୁ ଅଲଗା ଉଲ ଭ୍ତବବରେ େର୍ଣ୍ଣା ଦବ । ମଇଦା ବେଲଂ ପାଉଵଡ଼ରକୁ ଲୁଣ ସତ୍ତ ଉଲ୍ଲ 
ତ୍ବବବରେ ଚଲ୍ମଲାଇ ଜେଚେବେ ୬!ଷ ଅର୍‌ | ଚଳ ଓ ଜେଲକୁ ଭଲ୍‌ ତ୍ଵବବତତର ସେର୍ଣ୍ଣ ବ୍ର । 
ସେଥ୍ବରେ ଅଣ୍ଡା ପକାଇ ସୁଣି କ୍ତ ସମସ ଟେର୍ଣଂବ । ଖକର ମିଶା ଦୁଧକ୍ସ ଭଲ ଷ୍ଵବରେ 
ଚକଵି ଜେଇ ୭ନ୍ଳ ଟେଣ୍ଟା ସ୍ଵାଙ୍କଗରେ ପକାଇ ଟସେର୍ଣ୍ଣ କକ | ଏଗୁଡ଼ିକ ଉଲ ଭ୍ଵ୍ବବରେ ମିଶି 
ଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ମଲଦାକ୍ସ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ମିଝଖାଇ ଲେବ । ବେକଂ ଡସରେ ତେଲ 
ମାର୍‌ ଏହ୍ଵା ରଖ୍ଜି ବ୍ରକ କରବେ ଅଧଘଣ୍ଟା । ଏନ ସୁଗ୍ଵ ରଝକୋଲେଃ ରଙ୍ଗର୍‌ ଦେଖାସିର ¦ 


ଛ— କମଳାଲେମ୍‌, କେକ୍‌ ଦେଢ଼ କପ ମଇଦା, ଅଧକଷ ଖାଜ୍ତଡ଼ର୍‌ 
ଚିନ, ଗୋଝିଏ କମଳାଲେମ୍ଟଟ ୩୫! ଅଣ୍ଡା, ୯ ଗ୍ୃ ଗ୍ଵମଚର ବେଲଂ ପାଉଡ଼ର, ଝିଷେ 
ଲୁଣ ଅରେଞ୍ଜ ଏସେନ୍‌ସ < ଶେରୁଲ ଗୃମଚ ! 


କମଲାଲେସ୍ଟର ରସ ବାଦ୍ରାର କର ଗ୍ରଣି ରଖ । ଚେଜାଏ କମ୍ଭଲା ଲେମ୍ଟର 
ଗଳେ ଆକୁ ଚ୍‌ଜେଲଇ ଚ୍ନେଇ ଗ୍ରେଃ ସାଇଜର କାଝିରଖ | ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲ ଗ୍ବବରେ ସେର୍ଣ୍ଚ 
ଜଅ | ମଇଦା, ବେକଂ ଆୀଭ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଲୁଖକୁ 2! ଅର୍‌ ଚଲ୍ବଇ ରଖ, ଚନ ଓ ଜେଲକୁ 
ଉଲ ତ୍ଵବରେ ଟେର୍ଣ୍ଡଂରଖ | ସେଥ୍ବରେ ଅଣ୍ଡା ଫର୍ଶ କମ୍ଭଲାର୍‌ସ ଓ କମ୍ମଲା ଏସେନ୍‌ସ 
ଦେଇ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଅ | ସେଥରେ କମ୍ଚଲା ଗ୍ଟେଷା କଷା ଦଦଅ ଓ ଅସ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
ମଇଦା ମିଶାଅ । ଭାରେ ବେକିଂ ୍ଡଂସ୍‌ରେ ଢେଲ ମାର ଅଧା ଡିସ୍‌ ପର୍ଣାନ୍ଧ ମିଞ୍ଜଶକୁ 
ର୍‌ଗି ବେକ କର୍‌ | 


୭ ପା୭ଲାକଦଳୀ କେକ୍‌ --? କପ ମଇଦା, ଧ କପ ପାଉଡ଼ର ଛଳ, 
2 ୫ ବଡ଼ କଦ୍ଲୀ, ୮୯୧ ୫ା କସୁମିସ୍‌ , ୪୫ା ଅଣା, ୯ ରା ଚାମର ବେକଂ ଷାଜ୍‌ଡଶ, 
ଝିପେ ଲୁଣ, ଏକପ ଭେଲ, ଭ୍ନଲା ଏସେନ୍ସ ଧ ଚା ଚାମଚ | 


ମଇଦା, କେକଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଓ ଲୁଝକୁ ଉଲ ଗ୍ଵ୍ଵବରେ 2୩ .ଥର୍‌ ଚଲ୍ଲଇ ରଖ ! 
ଭେଲ ଓ ଚନ୍ଦଧକୁ ଭଲ ଷ୍ଵଵବ୍ରରେ ଇଙଣ୍ଡା । ସେଥ୍ଵରେ କଦଳ୍ୀ ଚକଝିଜନେଇ ଭଲ ଗ୍ଵଦର୍େ 
ଟେଣ୍ଟ । ଅଣ୍ଡାକୁ ଅଲଗା ମାନ୍ଦରେ ଭଲ ଭାବରେ ଫେଖି ସେଧ୍ରେ ମିଶାଇ ନଅ । 
ଶ୍କଲ୍ବ ଏସେଜ୍‌ସ ଦଅ । ମଇଦାକୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ସେଥ୍ବରେ ମିଶାଇ ଳଅ । ବେଙ୍ତଂ 
ଉସ୍ରେ ଭେଲମାର ଅଧାଉ୍ତସ୍‌ ଷର୍ଯନ୍ତ ମିଶ୍ରଣକୁ ରଖି ବେଳ୍ତ କର | 


୮-- ଜଞଆ 6କେକ-ମଇଦା ବେଢ଼କପ, ବେକ୍ରଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର * ରା ଚାମଚ, 
ଝିଧେ ଲୁଣ, ଅଣ୍ଡା ^ ୭. ତେଲ ଅଧକଅ,ୁ କୋଗ୍ଜଡ଼ଆ ୯ କପ, ଚଳ ୩ଇପ, ଦୁଧ 
2 ଝେରୁଲ୍‌ ଚାମଚ ଗୁଜ୍ଗ୍‌୍ଭ ଗୁ ଣ୍ଣ ୯ ଚା ଚାମଚ | 
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ମଇଦା, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର, ଲ୍ଣ ଓ ଗୁଜୁରାର ଗୁଣ୍ଡ 2 ଅର୍‌ ଚଲାଇ ରଖ ! 
ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲ୍‌ ଗ୍ଵବରେ ର୍ଣ ଛଅ | ରନ ଦୁଧ ଓ ରେଲକୁ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ସେଣ୍ଟ | 
ସେଥ୍ବରେ ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଡାକୁ ଉଲତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ନଅ । ମଇଦାରେ ନଡ଼ିଆ କୋର୍ଧ ମିଶାଇ 
ଜେଇ ଆୱସ୍ତ ଆଃସ୍ତ ଚନ୍ଧ ମରଣର ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଜଅ | ବେକଂ ଡିସରେ ଅଧା 
ଡିସ୍ସ ଷର୍ଲ୍ତ ରଖି ଚେକ କର । 


୯ ଖ୍ଆ ଇକେକ୍‌ (ବଜା ଅଣ!) ମଇଦା › କପ, ବେକଂ ଗାଉଡ଼ର ଦେଢ଼ 
ଚା ଚାମଚ, < ସେର ଦୁଧ, ଗୁଳରାଭ ଗୁ ଣ୍ଢ ୯ ଚାମର, ଭେଲ ଅଧକପଷ, ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଚିନି 
ଦବ କପ, ଝିପେ ଲୁଣ ! 


< ସେର ଦୁଧକୁ ଚୃଲଲରେ ସିଝାଇ ଦେଢ଼ପାଆ କର ନିଅ । ମଲଦା ବେକଂ 
ପାଉ୍‌ଡ଼ଟ, ଓ ,› ଣକୁ 2?! ଅର୍‌ ଚଲ୍ବଲଇ ରଖ । ତେଲ ଓ ଚଳିକ୍ସ ଭୂଲ ତ୍ତ୍ବବରେ 
ଫେର୍ଣ୍ଣ ର୍‌ଖ | ସେଥ୍ବରେ ଆଉ୍‌ଖା ଦୁଧ ଓ ଗୁଳଗ୍ଭ ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଅ ! 
ଜାଦ୍ଵା ଉଲ ଶ୍ଵବବରେ ମିଶିଗଲେ ସେଧ୍ବରେ ମଇଦା ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ବେକଂ 
ଡି ସ୍‌ରେ ରସି ବେକ କର୍‌ | 


ଝଠ—ମୁକି ଇକେକ୍‌¬* କପ ସୁଳ, < କଷ ଜଞୁଆ କୋର୍‌, ୬୫ ପାଚନ 
କଦଳୀ, ୬ ଖଵେର୍ସଲ୍‌ ରାମର ଘିଅ | ୪ ଵେର୍ଧୁଲ ଚାମଚ ପାଉଡ଼ର ରନି, ଗୁଳର୍‌ଭ ଗୁ ଣ, 
ଦୂଧ ୯ ଵେର୍ୁଲ ଚାମଚ, ିଷେ ଲ ଣୁ, ଝିଧେ ବେଇଂ ପାଉଡ଼ର ! 


ସଦ୍ଧଜନଷ ଗୋଡିଏ ପାନ୍ଧରେ ରଖି ଭଲ ଗ୍ବବ୍ତରେ ରକ? ଜଅ। କଦଳୀ ଖଣ୍ଡ 
ସେପର ନରୁହ୍ମେ । ସର୍ଧ୍‌ ଉଲ ତ୍ଵବରେ ରକଝି ସାରତକା ପରେ ବେକଂ ଡଂସରେ ଭଲ 
ଘିଅ ମାର୍‌ ଏଇ ମିଶ୍ରଣକୁ ରଖି ବେକ କର୍‌ । ଏଦ୍ରୀ ଭେଳଟ୫ରଆଜୁମାନଙ୍କ 
ପାଇଁ ଉଲ | 


ବ୍ଦ ପିନ ଜୁଇଲ ଡୁକ¬ବଃର ଅଧକଅ, ମଇଦା * କଅପ, ଖାଉ୍‌ଡ଼ର 
ଚନ୍ ୩ କପ, ଭ୍ରନିତ୍ମା ` ଗ୍ୃ ଗ୍ଟମର, ଝିଗେ ଲୁଣ, କୋକା ? ରୁଲ୍‌ ଗୃମଚ, ଦୁଧ 
୪ ଵେର୍ସଲ ଗ୍ଟମର | 


ମଇଦାକୁ ବର ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଭ୍‌ଲ ତ୍ବବରେ ମିଶାଅ । ସେଥିରେ ଚନ ଓ 
୩ ଵେକ୍ସଲ ଗ୍ଵମଚଚ ଦୁଧ ଦେଇ ଚକ?ି ଳଅ | ରକଝାକୁ 2 ଭଵଗ କର୍‌ | ଗୋଝିଏ ଭ୍ଵଗରେ 
କୋକା ଓ ୯ ତେକ୍ସଲଲ ଗ୍ଟମଚର ଦୁଧ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ରବରେ ରକ୍ତ ର୍‌ଖ । ଅନ୍ଯ ତ୍ବଗକୁ 
ଷ୍ଵତ୍ମା ଦେଇ ରକଵି ରଖ |! ଦୂଇ ଷ୍ତ୍ରଗରେ ଦୁଇଝି ଲମ୍ବାଲଆ ଲୁଚ କର୍‌ । ଧଲା ଲୁ 
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କର ! ଧଳା ଲୂଚ ଭ୍ଷରେ କୋକା ଲୁଚ ରଖି ଭୁଜଲଇ ନଅ । ଏଇ ଗେଲଝିକୁ କଳାରେ 
ଘୋଡ଼ାଇ ଜେଇ ର୍ସ ଜରେ ଗୋଝିଏ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଖ। ଘଣ୍ଟାକ ପରେ ବାଦ୍ବାର କରି ନେଇ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କାଟି ବେକ କର୍‌ | 


୧୬ ଣନାବାଦାମ କୁଵ୍¬ମଇଦା 2 କପ, ବେଲଂ ଗାଉ୍‌ଵଡ଼ର ଦେଡ 
ଗୃ ଗୃମ୍ମର, ଲୂଣ ଝିଷେ, < କପ ଷାଉଡ଼ର ଚିନ, * କଷ ରିଫାଇନ ଢେଲ କମ୍ବା ଡାଲଡ଼ା, 
କଯ ଉଜାୀ ଚନାବାବୀମ ଖଣ୍ଣ, ଗୋଝିଏ ଅଣ୍ଡା ! 


ମଇଦ, ବେକିଂ ଘାଉଡ଼ର ଓ ଲୁଣ ଦେଇ 2!୪ ଅର ଚଲ୍ବଇ ରଖ | ସେରେ 
ବାଦ୍ଦାମ ଖଣ୍ତ ଗୋଲାଇ ରଖ, ଅଣ୍ଡା ଭଲ୍‌ ଗ୍ବବରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ ନଅ । ସେଥ୍ବରେ ତେଲ ଓ 
୭ନ୍ ଦେଇ ଭଲ୍‌ ସ୍ତ୍ରବରେ ଟେଣ୍ଟ । ସେରେ ମଇଦା ଓ ଦ୍ରାଦାମ ଖଣ୍ଡ ପକାଇ ଉଲ୍‌ 
ତ୍ତବରେ ଚକଝି ନଅ ! ଗୋଡିଏ ଥାଲିରେ ଘିଅ ମାର । ମଇଦା ଦଳାକୁ ରୁଝି ଗୁଲା ପଶ 
ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ ଗ୍ରଲା କର ହ୍ରାତରେ ଗି ଗତି. ଦେଇ ଢେଲ ମଗ୍ବ ଥାଲଲରେ ରସି 
ବେକ କର | | 

ଵ୍‌ ୩ ନଡ଼ିଆ ଢୁକ ¬ ମଇଦା ୬ କପ, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର ଏଚ ଗ୍ବମଚ, 
ଲ ଣ ଝିକେ, ୯ କପ ଷାଉ୍‌ଡ଼ର ୭ନି, ୯ କପ ରସାଇନ କେଲ କମ୍ପ ଡାଲଡ଼ା, ଗୋଃ ଏ 
ଅଣ୍ତା, < କପ ଜଡ଼ିଆ କୋର୍‌ | 


ମଇଦୀ, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର, ଓ ଲଣକ୍ସ ୨! ଅର୍‌ ଚର୍ବଇ ନଅ । ରଲାଇବା 
ପରେ ସେଥିରେ ନଡ଼ିଆ କୋରା ମିଶାଇ ଦରଅ | ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲଗ୍ଵ୍ଵବରେ ଟେର୍ଣ୍ଣ ଜିଅ | 
ଅଣ୍ଡୀରେ ଢେଲ ଓ ଚନି ଦେଇ ଉଲ ର୍ଵବରେ ଟେଣ୍ଟ । ସେଥ୍ବରେ ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ ମିଶା 
ମଇଦୀ ଦେଇ ଭଲ ର୍ଵଦବରେ ଗୋଲାଇ ଜିଅ । ଆଲରେ ଭେଲ ସାର ଭଅ ଗ୍ପେଃ 
ଗ୍ରେଃ ରୁଝି ଗଲାଷର୍‌ କର ଝିକେ ଦ୍ରାଉତରେ କ୍ଵ୍‌ଷି ଦେଇ ଥାଲିରେ ରସି ବେକ କର । 


ଝ ୪ ଚକୋଲେଟ୍‌ ଢ଼ କ-ମଇଦା ଦେଢ଼କଷ, ଚକୋଲେଝ୍‌ ପାଉଡ଼ର 
ଅଧକମ, ୯ ଇପ ରସାଇନ୍‌ ଭେଲ । ୪ ଶଝେରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମର ମଡ଼ୁ, ୯ ଜା ଚାମଚ ବେକିଂ 
ପାଉଡ଼ର, ଅଧକପଷ ପାଉଡ଼ର ଚଳ, ଅଧ କପ ଦୁଧ, ଝିଗେ ଲୁଣ | 


ମଲଦା, ଚକୋରଲେ୫ ପୀଜ୍‌ଡ଼ର, ବେକଂ ପାଉଡ଼ର G ଲ୍‌ ଣକୁ ମ୍ିଖାଇ ଜେଇ 
୨।୩ ଥର ଚଲାଇ ରଖ | ଜେଲ ମହୁ, ଦୁଧ ଓ ଚଳକୁ ଉଲ ଭ୍ତ୍ରଦରେ ଷେଣର୍ଟ` କଅ । 
ଢା ପରେ ସେଥ୍ବରେ ମଲଦା ମିଶା ଚଖଢକୋଲେ୫ ପାଉଡ଼ର ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଗୋଲାଇ 
ନଅ । ଏଇ ମିଶ୍ରଣରୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ ଗଲା କର ଗୁଲ୍ବକୁ ଝର୍କରେ ଅରେ ଚାମିଦଧଅ । 
ସୁଖି ଚଉରମ୍ର ସ୍ତ୍ବରେ ଅଦ୍‌ ଥରେ ଚାଟିଦ୍ରଅ ! ଭ୍‌ପରେ ଛକ କାଝିଲ୍୍‌ ମଣ ଗଁ କାଇଜ 
ଵ୍ବେବ | ଆଲିରେ ଜେଲ ସାର ସେସ୍ତରେ ୮।୯୧° ୫ କୁକ ରଜି ବେଢ କର୍‌ | 
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ବ୫- ଅଚେଞ୍ଜା କୁକମଇଦା ୬? କଷ, ରଙଝାଇଜ ଢେଲ ‹ କଷ, 
ପାଉଡ଼ର ଚନ୍ଦ ୯ କପ, ଗୋଝିଏ କମଲା ଲେମ୍ବର୍‌ ରସ, ଗୋଝିଏ ଅଣୁ |, < ଚା ଚାମଚ 
ବେକଂ ପାଉଡ଼ର ଝିସେ ଲ,ଣ, ଅରେଞ ଏସେଳ୍ସ < ଚା ଚାମଚ | 


ମଇଦା, ବେକଂ ଷାଉ୍ଡ଼ର ଓ ଲ୍‌ ଣକୁ ୬! ଅର -ଚଲ୍ାଇ ଜିଅ | ଅଣ୍ଡାକୁ ଭଲ 
ଶ୍ଵବବରେ ସେର୍ଣ୍ଣଂ ଜଅ । ସେଥ୍ବରେ ତେଲ, ଚଳ, କମଲା ର୍ସ ଓ ଏସେନ୍‌ସ ଦେଇ 
ଉଲ ତ୍ତ୍ଵବରେ ସେର୍ଧ ଳଅ । ସେଥ୍ବରେ. ମଲଦ୍ାକୁ ମିଣାଇ ଜେଇ ଛୋଃ ଛୋଃ୫ ମୃଲାକରି 
 ରାଘିଚାପି ଭେଲ ମର୍‌ ଝୋଇର ୧ ରଖି ଗୋଝି ସର୍କରେ ଉ୍‌ପର୍‌ ଗୃଡ଼ିଲୁ ବିକେ ଟିକେ 
ଫୋଡ଼ ଦଅ । ସଖା ଫୁ ଲାଗିବ ବେକ୍‌ କଲମ ପରେ । 


୧୭ — ଡ୍ରପ୍‌ ନୁକଂ-ମଲିଦୀ ୬ କମ, ୯ ଚାମର ବେକଂ ଗୀଉ୍୍ରଡ଼ର, ?ିଷେ 
ଲ୍‌ ଣ, ଉଜା ଭଙ୍ଗା। ଚଳଜାଦାଦାମଭ ଅଧକପ, ଜେଲ ‹* କପ, ଚଳ ୯ କପ, ଅଣ୍ରା 
ଗୋଝିଏ, ଭ୍ଵହଲ୍ଭ ଏସେଳ୍‌ସ ଅଧ ତା ଚାମ୍ଚଚକ ଗରମ ମସଲ୍ମ ଅଧ ଚା ଚାମର 
କହୁ ଝାଲ ସାଲ ଚେର | 


ମଇଦା, ବେକିଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର, ଲ,ଣ ଓ ଗରମ ମସମ୍ଭମକୁ /1/ନ^ ଅର୍‌ ଚଲ୍୍‌ଇ ନଅ ! 
ଅଣ୍ଡାକୁ ଉଲ ଷ୍ଵବରେ୍‌ ଟେଣ୍ଟ ନେଇ ସେଥିରେ ଭେଲ୍‌ ଓ ଚନ୍ନକୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଦେଇ 
ଭଲ୍‌ ଗ୍ତରବରେ ଟେର୍ଣ୍ଂ କଜଅ । ଏସେନ୍‌ସ ବ ଦେଇ ଦ୍ଦଅ | ସେଥ୍ବରେ ମଇଦାକୁ ମିଶାଇ 
ଭଲ ଭ୍ତ୍ରବରର ଗୋଲାଇ ଦଅ । ଆଲିରେ ତେଲ ମାରଦ୍ରଅ | ମିଶ୍ରଣରୁ ହିକେ ଝିକେ 
ନେଇ ଗ୍ରେଃ ଛୋଃ୫ ଗଲା କର ଚାପି ରାଗି ରେ ରଖ । ଜା ଉ୍‌ଷରେ କନ୍ଧ ଚଳା 
ବାଦ୍ଦାମ ଖଣ୍ଡ ଚାଷି ଚାରି ଭଅ । ଟଝିରେ ସାଲେ ଚେରକୁ ଲଗାଇଦ୍ଦଅ । ଫୁଲପର 
ସେପର୍‌ ଲ୍ବଗିଦ ! ସେଗୁଡ଼ିକ ବେକ କର କୁଳ ବେକିଂ ୧୨-୯୫ ମିଃ ଏ । 


୧୭ ଖୋସ୍ତ ତୁକ- ୬? କପ ମଇଦା, ୯ କଥ ରସାଇନ୍‌ ଜେଲ୍‌ କମ୍ବା 
ଉାଲଡ଼ା, ୯ କପ ପାଉଡ଼ର ଚଳି, ଅଧ କପ ପରକ୍ଧାର ଷପୋସ୍ତଦାନା, ଅଧ କଯ ଚିଜ 
ଗାଭୁଡ଼ର, ିଷେ ଲ୍‌ ଣ, < ଚା ଚାମଚ ବେକିଂ ପାଉଡ଼ର ! 


ମଇଦା, ଲ୍‌,ଣ, ବେକଂ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର ଓ ଚଳ ପାଉଡରକୁ ୬।# ଅର୍‌ ଚାଇ ଦଅ । 
ଭେଲ, ନକୁ ଉଲ ଭ୍ଵବରେ ଟେର ନେଇ ସେଧ୍ବରେ ଚଜ ମିଶା ମଇଦାକୁ ଅସ୍ତେ 
ଆସ୍ତେ ମିଶ,ଇ ଗୋଲାଇ ଳଅ । ଆଳିରର ଢେଲ ସାରନ୍ଦଅ ! ମରିଶ୍ରଣରୁ ହିକଜେ ହିକେ 
ନେଇ ହ୍ଵାଉରେ ଚାଠି ଚାପି ଚେରର ରଖ ! ଜା ଜପରେ ପୋ ଚୁଞ୍ଚ ଭଅ । ସର 
ଏନୁଷର୍‌ ର୍‌ଝି ବେକ କର୍‌ । 
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୧୮" ଜିଞ୍ଜର ବସ୍ଟ ଟା ¬ ମରଦା ୯ କପ, ଡାଲଡ଼ା ଅଧ କମ, ଘ.ଭଡ଼ର 
ଚଳି ୯ ଚେକ୍ସଲ୍‌ ଚାମଚ, ଝିପେ ଲଣ, ୯ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର ଅଦା, ୬୫ କହ୍ମା 
ଲଙ୍କା ୯ ତା ଚାମର ବେଳଂ ଆାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ! ଦଦ୍ଧ 2 ଝେଲକ୍ୁଲ ଚାମଚ, ଭଲ ଥୁ 
ପଞନ୍ ୬ ଡ଼େ । 


ଅଦା ଲଙ୍କା ଓ ଭ୍ଵରସୁଛ। ଅକୁ ବନା ପାଣିରେ ଶକ୍‌କଣ କର ବହିବ । 
ମଲ୍‌ଦା, ଡାଲଡ଼ା, ଚଳ, ଲ,ଣ, ବେକିଂ ଷୀଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଦହ ଓ ଲଙ୍କା ବଷ ଦେଇ ଭୁଲ 
ସ୍ଵବରେ ଦଲି ଭଖ ! ଗାଣି ଦେବଳ, ଚାଷି ଚାପି ଦଲବ ! ବସ୍୍‌ଃ ମୋର ବେ୍ଷ 
' ଜେଇ ମେ କେ 'ଣସି ସାଇଜର କାହି ବେକ କର୍‌ବ | 


ଦ୍‌“ ସୁକି ବସ୍ଟଟା¬‹ କପ ମଲଦା, ଅଧକପ ମୁଳ, ଅଧ କପ ବେସ, 
< କପ ରଫାଇନ କେଲ, ୯ କପ ଷୀଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ୭ଳ, ୫ଗେ ଲୁଣ, ବିଖୈ ବେଇଂ ଷୀଜ୍‌ଡ଼ର | 


ସମ୍ଭମ୍ତ ଜିନିଷ ଉଲ ଭ୍ତ୍ଵବରେ ଦଲ ଦେବ ! ୯ ଵେର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମ୍ଭଚ ପାଣି ତୁଞ୍ଚ 
ଉଲ ତ୍ଵବରେ ଦଲ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୁଲା କର୍‌ ବେଲ୍‌ ଜେଇ ବସ୍ପ୍‌ ୫ ସାଇଜର୍‌ ରେ 
ଚେଲ ମାର୍‌ ରଡି ବେକ କରବେ | 


୬୦ - ଓଡ଼ାନାଟ ବମ୍ପ,ଚଟା-ମଇଦା ୬? କପ, ବେଳ ପାଦଡ଼ର୍‌ ୯୯/2, 
ଗ୍ୃମ୍ଭର ପୀଉ୍‌ଡ଼ର. ୭ନ୍ନ < କପ, ଅଣ୍ଡା ଗୋଵଝିଏ, ରାଇଜ .ଭେଲ୍‌ ୯ କପ, ଭ୍ତ୍ନିଲ୍ଭ 
ଏସେନ୍‌ସ ୯ ଚଗ୍ୃ ଗ୍ଵମଭଚଚ, ଗୁଳ ଗଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ୯ ଗଵମଚ, ଗ୍ରଣିବା ଆଲ୍‌ ଜେଲ । 


ଅଣ୍ଡାଲୁ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ଟେଂର୍ଣ୍ଣ ନେଇ ସେଖ୍ବରେ ରଙାଇନ ଭେଲଃ। ଏସେଜନଷ୍ଷ 
ଓ ଚଳ ଦେଇ ଭଲ୍‌ ଭ୍ତ୍ବରେ ଟେଣ୍ଡଂ ନଅ | ମଇଦା, ବେଲଂ ପାଉଡ଼ର, ଗଳ ଘର 
ଗୁଣ୍ଡ ୨1 ଅର ଚଲ୍ମାଇ ନେଇ ସେଥ୍ଵରେ ମିଶାଇ ଉଲ ତ୍ଵବରର୍‌ ଦଲି ଦ୍ରଅ ! ବଡ଼ ବଡ଼ 
ଗୁଳା କର୍‌ ଜିଅ | ଗୋଵିଏ ଶ୍ରଲାକୁ ମୋ ରୁଝି ପର୍ତ ବେଲ୍ଲ୍‌ ନନେଇ ଡୋଜାଃ 
କଃର୍‌ରେ କାଵଝିନିଅ ¦ କଡ଼େଇରେ ତେଲ ଗର୍‌ କର | ଝି ଏକା ସ୍ବୀଙଂରେ 
ପକାଇ ଜମ୍‌ ନିଆଁ ରେ ଗ୍ରଶ । ଭୋଜାଃ କର୍‌ ନସ୍ତିଲେ ପ୍ରଥମେ ଦୁଲିକ୍ସ ବୋଉଲ୍‌ 
ଠିଥିରେ କାନି ଢା ମଝିକୁ ସ୍ପଦ଼୍ାସ୍‌ ବୋତଲ ଠିପିୟର କାହିଚେବ ! ଗ୍ର ଗ୍େଃ ର୍‌ଙଂ ବଲ୍‌ 


ସାଇଜର୍‌ ହେବ ! 


ବ୍—କରଡଫି ଲଢ଼, 6 ହାଲୁଡ 


ଦ୍‌ ଆଗଡ଼ାଲି ଵରର୍ଟ—‹ କପ କଞ୍ଚା ମୂଗ ଜାଇ, ଅଧ କମଅ ମିଲ୍‌ ଘାଜ୍ଡ଼ର୍‌, 
ଅଧଇପ ର୍ଫାଇନ ରଉଲ କମ୍ଭ ଡୀଲଡ଼ା, ୯ କପ ଚଳି, ଗୃଜ୍ଗ୍ର ୪୫ | 
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ମୁଗଜାଇ ଧ ଘଣ୍ଟା ଭୁଜାଇ ଜେଲି, ପାଣିରୁ ଗ୍ରୁଝି ଶିଲରେ ଚକଣ କର୍ଢ 
ବାଝି ନିଅ । ଜେଲ ଗରମ କର୍‌ ସେଥ୍ରରେ ମୁଗ ବା ଷକାଇ ତ୍ଵଜ | ଭ୍ଵକିବା ବେଲେ 
ଜଆଁ କମ୍ଭ ବେଶୀ କର ତ୍ତ୍ରଜଚେ । ଏହ୍ଵା କଡ଼ାଇରର - ଲାଗି ୍ମଞଗିଯିବ । ତେବେ ବ 
ଷଉଲା ଖଡ଼ିକାରେ କୋର କୋର ଭ୍ତଜବେ । ବଧ ଡାଲ୍‌ ଝ୍‌ରୁଟ୍‌,ଗଘ୍‌ ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ଏିଦ୍ଲାଇ ରସିବେ । ଅଣ୍ତା। ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେଥ୍ତରେ ମିଲ୍‌କ୍‌ଯାଜ୍‌ଡ଼ର ଭଲ ତ୍ତ୍ଵଦରେ 
ମିଶାଇ ନେବେ | ୯ କପ ଚିଳର ର ? ଛେରୁଲ ଗ୍ୃମପର ପାଣି ଦେଇ ସିଘା କରଚେ | ସିଗ୍‌ 
ଅଠା. ହୋଇଗଲେ ଏଲ ଡାଲ୍‌ ବାକୁ ସେଣ୍ଟରରେ ଦେଇ ଭଲ ଶ୍ତ୍ବରେ୍‌ ମିଶାଇ ନେବେ | 
ଗୋଝିଏ ଆଲରେ ଘିଅ ମ୍ଭାର୍‌ ଏହ୍ରା ତାଲ ଦେଇ ଜ୍‌ଷରେ ଗୁନର୍ଵରତ ଗଣ୍ଡ ଦେଇବେବେ 
ଅଣ୍ଡା ହ୍ରବୋଇଗଲେ କାଂି କାହି ଖାଇବେ ! 

୬ ସାଇା ଡ଼ାଲ କରସସଂ ¬ କପ ସୋଲ୍ମ ଡାଲ୍‌, ଅଧକପ ମିଲ୍ଧ୍‌ଜ୍‌ 
ପାଉଡ଼ର, ଅଧକପ ରସାଇନ୍‌ ଜେଲ କମୀ ଡାଲଡ଼ା, ଏକପ ରଳି, ଗୁଜ,ରାଭ ଗୁଣ୍ଡ 


ସୋଲ ଡାଲ 2 ଘଣ୍ଟା ଭ୍ଵଜାଇ ନେଇ ଶିଲରେ ଭଲ ଭ୍ତ୍ରଦର୍‌ ରକ୍୍‌କଣ କର 
'ବାଝି ଜେବେ ! କଡ଼େଲରେ ଜେଲ୍‌ ଗରମ କର୍‌ ଏଦ୍ସ ଡାଲ୍‌ବଝାଲୁ ଅକୋଡ଼ ପର୍‌ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗଲା କରି ଗ୍ରଣିବେ । ପକୋଡ଼ଗୁଡକ କଡ଼ା ଉଳା କର୍‌ବେ | ଅଣ୍ଡା ଦ୍ରୋଇଂ 
ଗର୍ଲ ଏଦ୍ସ ପଳୋଡ଼ଗୁଡ଼ିକ ହ୍ରେମ୍ଦସ୍ଥାରେ ଲୁଝି ନେଇ ଚଲ୍ବଇ ନେବେ । ଏହା ମେଷର 
ସୁଜି ପର୍‌ ହ୍ରୋଇସଯାଏ । ଏଦବ ସୁକ ସାଙ୍ଗରେ ମିଲ୍‌କ୍‌ ପାଉଡ଼ର ଉଲ ଷ୍ଟବରେ ମିଶୀଇବେ | 
୭ଳିରେ୍‌ / ତେକୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମ୍ଭର ପାଣି ମିଶାଇ ର୍ସ କର୍‌ବେ | ର୍‌ସ ମୋଖା ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ଡାଲ୍‌ ପୀଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ମ୍ଵିଶାଇବେ । ଥଲିରେ ତେଲ ମାର ସେଥ୍ରରେ ଏହ ମିଶ୍ରଣ ଭା ଦେଇ 
ଗଜ,ରାର ଗୂ $ ଦେରଲେବଦେବେ ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ କାଵଝି ରଜିବେ ! 

୩ — ଉପୋସ୍ତ ଵର ¬* କପ ଗୋସ, ଘପାଆ ରଜି, ଅଧ କପ ମିଲ୍‌କ୍‌ 
ଷାଙ୍‌ଡ଼ର, ଅଧକପ ର୍‌ସାଇନ୍‌ ତେଲ କମ୍ପା ଡାଲଡ଼ା ! 


ମୋସ୍ତକୁ ଅଲ୍ତ ପାଣି ଦେଇ ଭଲସ୍ତ୍ରବରେ ବାଵଝି ନିଅ । କଡ଼େଇରେ ତେଲ 
ଶରମ କର ଗୋପ୍ତକୁ ସ୍କ ନିଅ । ଵାଦାର୍ମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରେଦାଯାଏ ଏହ୍‌ ଭଜୀ ଗୋଷ୍ର 
ସାଙ୍ଗରେ ମିଲ୍୍‌ଳପାଉ୍ରଡ଼ର ଭଲ ଭ୍ଵବରରେ ମିଶାଇ ନିଅ । ଚଳିରେ ୬ ତେଦ୍ସଲ ଗୁମର 
ପାଖି ଦେଇ ରମ କର୍‌ 1 ରସ ଅଠା ହୋଇଗଲେ ଷୋସ୍ତ ଦେଇ ମିଶାଇ ଦ୍ୂଅ 1 ଥାନରେ 
ରେଲ କମ୍ତୀ ଘିଅ ମାର ସେରେ ଏଲ ଗୋସ୍ତକୁ ତାଲ ଦେଲ୍‌ ସମ୍ଭାଳ କର୍ଠ ଦରଅ | ଥୁ 
ହେଲେ କାଝି କାହି ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 

୪—ଅଟା ବରଫି ¬‹ କପ ଅଖା, < କମ ମିଲ୍କ୍‌ ପାଉ୍ଡ଼ର୍‌, < କପ ଚିନ, 
ଅଧକପ ଉାଲଡ଼ା କମ୍ବା ରସ୍ୟଇନ୍‌ ଚେଲ, ଗୃଳ୍ଗ୍ଭ ୪୭ । 
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କଡ଼ାଇରେ ଉଲ ଗର୍ମ କର ଅଖକୁ କମ ନିଆଁରେ ସ୍ତଜ ! ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
ଭଜା ସୂର ଦାସ୍ପୀ ଆସିବ୍ ଓ ଅଃ ବାଦାମୀ “ ରଙଂ ହ୍ବୋଇସିବ । ସେଲ ସମସ୍ରେ 
ଅଵଝାକୁ ଓଦ୍ଯାଲ ଜେଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଅଣ୍ଡୀ ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେସ୍ବରେ ମିଲ୍କ ଯାଉ୍‌ଡ଼ର 
ଭଲ ଭ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ନଅ | ସେଥିରେ ଗଳଗ୍‌ର ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଅ । ଚନରେ ? ବେବ୍ଧଲ୍‌ 
ଗ୍ୃମଚ ପାଣି ଦେଇ ସିଗ୍ଵ ଗାଢ଼ ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ଅଖା ଅକାଇ୍‌ ମିଶାଇ ନିଅ | 
ଆଲଲରେ ଭେଲ କମ୍ପା ଘିଅ ମାର୍‌ ସେଥ୍ବରର ଅଝା ମିକ୍ରଣ ତାଲ କୂଅ | ଏହ୍ରୀ ଗର୍‌ମ 
ଗରମ କାଵଝି ଦେବେ । 


୫ ଭଳ ବରର୍ଟଂ ¬ < କପ ଧଳା ଭଲ ଅଧ କମ ମ୍ରିନ୍ତ୍କ୍‌ ପାଉଡ଼ର, 
ଏ କପ ତିଳ ଭଲକୁ ଧୋଇ ଶୁଖାଇଚେ । ଶୁଖିଗଲେ ଏହ୍ରାକୁ କଡ଼େଇରେ ଭ୍ତ୍ରକ୍ଧବେ । 
କମ୍‌ ନଆଁ ରେ ତ୍ବଜବେ । ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ. ଏହ୍ବା ବାଦାମୀରଙ୍କ ହ୍ରୋଇସିବ । ସେଗୁଡ଼କ 
ଶିଲରେ ଚୟ ଜେଇ ଷାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ କର୍‌ ଦେବେ । ଏଇ ଖାଉଡ଼ର ସାଙ୍ଗରେ ମିଲ୍‌କ୍‌ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ 
ଭଲ୍‌ ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ନେବେ ।! ଚଳିରେ 2 େରୁଲ୍‌ ଚ୍ଚ ପାଣି ଦେଇ ସିଗଵ କର୍‌ବେ । 
ସିଗୁ ହ୍ବୋଇଗଲେ ଚନ୍ନ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଜେଚେ । ଆଲରେ ଚେଲ ମାର୍‌ 
ଏଲ ନିଶଣଜୁ ଭାନ୍ ଦେବେ | ଗରମ ଗରମ କାଝି ଦେବେ । 


୫ ଚତକୋଳେ ଟା ବରସ ¬ ଅଧ କପ ଇକୋଲେଃ୫ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ 
(Drinking Chocolate) < କଷ ମଇଦା ଅଧ କପ ଘିଅ କମ୍ତା ଡାଲଡ଼ା, ୯ କପ 
ରନ, ୬ ଚେରୁଲ ଗୃମଚ ମିଲ୍‌ କ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର | 


କଢ଼େଇରେ ଦିଅ ଦେଇ ମଇଦାଲୁ ଭଲ ତ୍ବବରେ ତ୍ଵକ ! ମଇଦା ଉଜ୍ଜା ଅଲ୍ଟ 
ବାଦାମୀ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ଓଡସ୍ତ୍ୟାଇ ରଖିବେ । ାହ୍ରା ଅଣ୍ଡା ହ୍ବୋଇଗଲେ ସେଥରରେ୍‌ 
ଚକୋଲେ୫ ପାଉଡ଼ର୍‌ ଓ ମିଲ୍‌ କପାଉ୍ଵଡ଼ର ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇବେ । ? ରନ୍ରେ 
୬ ଚଃରୁଲ ଗୃମଚ ପାଣି ଦେଇ ସିଗ୍ଵ କର୍‌ବେ | ସିଘ୍‌ ଏକ ଭାର ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ 
ଚକୋଲେଃ ଷାଉଡ଼ର୍‌ ମିଶାଇ ଗୋଲାଇଜେକେ । ଥାଲରେ ତେଲ କମ୍ପ ସିଅ ମାର୍‌ 
ସେଥ୍ବରେ ମିଶ୍ରଣକୁ ଡ଼ାଲ ଦେଇ ଗରମ ଗରମ ଗ୍ଟର୍‌କଣିଆ କ୍ରମ୍ପା ଠିକତର୍‌ ଆକାରରେ 
କାଝି ଜେବେ | 


୭—-ସୁୁଳି କରସଂ < କଷ ସୁଜି, < କପ ଜଡ଼ିଆ କୋର୍‌, ଖା୬୫ା କାଜ୍‌ 
କାଦାମ ୬୬୭ କଥ୍‌ମିସ୍‌, ଏ କପ ଡ଼ାଲଡ଼ା କମ୍ପା ଭେଲ, ଚଳି ଏକଷ, ଲବଙ୍ଗ ୫୫ । 


କାଳୁକୁ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ ଏବ ଲବଙ୍ଗକୁ ଗୁ ଶ୍ର କର ରଖ । ସୁକୁ ରେଲ୍‌ରେ୍‌ 
ଶ୍ବଜ, ସୂଜ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ବୋଇ ଆସିଲା ବେଳକୁ ନଡ଼ିଆ କୋଗ୍‌ ଓ ଚଳ ଦେଇ 
ଜଡ଼ାଇରେ ସାଣ୍ଟ । ସେଢେକେଲ୍େ ଅଠା ଅଠା ହ୍ବୋଇ ଆସିବ୍ର 6 କଡ଼ାଇରୁ ଗ୍ରଙ଼୍ 
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ସ୍ଥଡ଼୍ତ ଆସିବ ସେତ୍ତେନେଲେ ସେଥ୍ତରେ କାଳ କସୁମିସ ଓ ଲବଙଂ ଗଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଗୋଲାଇ ଜକଅ: । ଆଲିରେ ରେଲ ମୀର୍‌ ଏହା ଚାଲ ଦ୍ଅ ¦ ଅଣ୍ଡା ହ୍ରଲୋଇଗଲେ କଂଝି 


ଳାଝି ର୍ଜିବେ । 


୮ ଜଡ଼ିଆ ବରଫି¬ଗୋଝହିଏ ଜତ୍ରଆ, ଅଧ କପ ମିଲକ୍‌ ପାଉଡ଼ର 
୪୫] ମ୍ଳ୍ର୍ଭ, ୯ କପ ଚଳ, ଜଡ଼ିଆକୁ କୋର ଜେବେ | ଜଡ଼ିଆ କୋର୍‌ଲକୁ କଡ଼େଇରଚେ, 
ଝୂକେ ଝିକେ ସ୍ବଜ ଦେବେ । ଯେପର୍‌ ପାଣି ଅଂଶ ଶୁଖିମାଏ । ଜଞ଼ୂଆ କୋର୍ଵ ଭଜା 
ଥଣ୍ଡା ଦ୍ଵେଲେ ସେଥ୍ରେ ମିଲ୍‌କ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ମିଶାଇ ନେବେ । ଚଳ୍ରେ ? ଖେଦ୍ସଲ 
ଗ୍ୃମଚ ଘାଣି ଦେଇ ସିଗ୍ଵ କରବେ । ସିଗ୍ଵ ଗାଢ ହ୍ଵେଲେ ସେଧ୍ବରେ ଜଞ଼ିଆ କୋଗ 
ମିଣୁଣ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟ ବେ । କଡ଼େ ରରୁ ଗ୍ରଡ ଗ୍ରଡ଼ି ଆସିଲେ ସେରେ ଗକ, ଗ୍ର ଗଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଭଲ ତ୍ତ୍ରବରେ ମିଶାଇବ । ଥାଲରେ ଢେଲ ମାର୍‌ ନଡ଼ିଆ ମିଶ୍ରଣକୁ ଢ଼ାଲି ଦେନେ । 
ଥଣ୍ଡା ହ୍ବେରଲ୍‌ ଉାଦ୍ରା କାନି ରଖିବେ ! 


୯ ତବେସସନ ବରଂ ଦବ କପ ବେସଜ, < କଷ ଉଲ୍ଦିଅ, * କପ ୭ଛ, 
ଗୁଜ୍ର୍‌୍ଭ ¥୫!, ଘିଅରେ ବେସଜକୁ କମ ନଆ ରେ ଭ୍ବଜିବେ | ବେସନ ଭ୍ତଜ ହ୍ରେଲେ 
I ବାସ୍ପା ଆସିବ । ଗୁଜର୍ବର ଗୁଣ୍ଡ କରିବେ । ଚଳରେ 2? ଖେଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଆଣି 

ଇ ସିଘ୍‌ କରେ | ସିଗ୍‌ ଅଠା ହ୍ରଵୋଇ ଆସିଲେ ସେଥିରେ ବେସନ ଦେଇ ଗୋଲାଇ 
। ଥାଲରେ ଘିଅ ମାର ବେସନ ମିଥ୍ରଣକୁ ଚାଲି ଦେବେ । କପରେ ଗୁନ୍ଧଗ୍ଭ 
ଗୃଣ୍ଡ ଦେଇ ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ କାଛି ନେବେ । 


ବ୦— ଖାଆ ବରଂ କଲୋ ଦୁଧ ଧ କପ ଚିନ, ଗୂଳ୍ଗ୍ର ଗଣ ! ଦୁଧକୁ 
ଖୁଆ କର, ଖୁଆ ସୁଗ୍ଵ୍‌ ଶୂଖିଲ୍ଭ ଦେବ । କଡ଼ାଇରୁ ଗୁଡ଼ ଗ୍ରଉ ସୂର୍‌ ଦଲା ଅଖ ପର 
ହ୍ନୋଇଥିବ । ଚି ଗୁଣ୍ଡ କର ଶିଲରେ ଅଲ ଚୃରି ଦେଲେ ଚିନ ସ୍ତର୍ଵ ଗଣ୍ଡ | 
ଗୁଳଗ୍ଵର ଗଣ୍ଡ କର | ଥାଳିରେ ଘିଅ ମାର ରଖ । ଖ୍ଆ ସେତେବେଳେ କଡ଼ାଇରୁ 
ଗ୍ର ଗ୍ରଉ ଆସିବ ସେଭେବେଲେ କଡ଼ାଇରୁ ଓଦ୍୍ାଇ ଜେଇ ସେଞ୍ବରେ ଗଣ୍ଡ ଚନ ଓ 
ଗୂଜୁଗ୍‌ର ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଉଲ ତ୍ବବରେ ଗୋଲାଇ ଆଲିରେ ଢ଼ାଲି ଦ୍ରଅ | ଥଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇ ଗଲେ 
ଢାହଦ୍ଵା କାଝି ରଖିବେ । 


ବ୍‌ ୧—ନାବାଦାମ ଵରସଂ ¬ < କମ ଚଜାବାଦାମ ମ୍, ୯ କପ ରନ 
ଶୃଡ଼ିଲା କଡ଼େଇରେ ଚଳାବାଦାମମ ତ୍ଵକ । କମ୍‌ ଆଁ ରେ ଭ୍ତଜବେ । ସେରେବେଲେ 
ଛନୀକାଦାମ ଶ୍ବଳ ହ୍ରୋଇସିବ କଡ଼େଇ ଓଦ୍ତ୍ାଇ ଅଣ୍ଡା କର୍‌ବେ । ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ 
କ୍ରୀଦାମମ ଲୁଲ୍ମାରେ ଘଞ୍ଚି ନେଇ ଆାଦୁଡ଼ ଦେବେ, ଗ୍ଟେପା ଗ୍ର୍ତସିବ । ସେଗ୍ଡ଼କ ହ୍ରେମ 
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ଦସ୍ଥାରେ ଅଧା ଅଧା କୁଝି ଦେବେ । ଚନିକୁ କଡ଼ାଇରେ ରଖି ‹ ହେଦ୍ସଲ ଗ୍ଵମର ପାଣି 
ଦେଚବବ । ପାଣି ଶୁଞତ୍ଜି ୭ ସେବେ ଗଡ଼ ରଙ୍ଗ ହ୍ବୋଇସିବ ସେଥ୍ବରେ ବାଦାମ ପକାଇ 
ଗୋଳାଇ ଜେଇ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଦିଅ ମଗ୍ଵ ଥିରେ ଡୀାତି ଦେବେ । ସାଙ୍କେ ସାଙ୍ଗେ 
ଜ କଲେ ଖୁର୍‌ ଶାଣ ହ୍ରୋଇସିକ, ଏବଂ କାହି ହ୍ରେବ ନାଚି । 


ଝ ୫ କାକ୍ବାଦାମ କରସଂ‹ କଅ କାଳୁବାଦାମ, * କଘ ଚିନ, ? 
ବଃବ୍ଧଲ ଗୁମର ଘଅ | କାଜବାଦାମ ଚକ୍ଣ କର ବାହି ନେବେ । ବଷା କାଳ୍୍‌ବାଦୀମକୁ 
୯ ଗୃମର ଘିଅ ଦେଇ କମ ନଆଁ ରେ କଡାଇରେ ପକାଇ ତ୍ଵ୍କଜବେ | ଚନ୍ଧରେ ? ବଃଭୁଲ 
ଗ୍ୃମଚ ପାଣି ଟଦଇ ରସ କରେ । ଚଳି ରସ ଦୁଇ ତାର୍‌ ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେଖ୍ତରେ 
କାଜ୍ବଃ। ଦେଇ ଗୋଳାଇବେ ଓ ଆଦ୍ର ଗ୍ଵମରଚକ ଘିଅ ଦେବେ । ସଯେତେଚବେଲେ 
କାଳ୍ବଃୀ କଡ଼ାଇରୁ ଗ୍ରଡ୍ତ ଗ୍ରଡ଼ି ଆସିବ କଡ଼ାଇ ଓଦ୍ଦ୍ୟୀାଇ ନେନ୍େ । ମିଶ୍ରଣକୁ ଦିଅ ମଗ୍ 
ଥୀଲରେ ଢ଼ାଲ ଦେରେ 1 ଅଣ୍ଡା ଦ୍ଵୋଇଗଲେ ଏହା କାଟି ରଖିବେ । 


କାଜୁବାଦାମ ବଦଲରେ ଚିନାବାଦାମ ବ ଏହ୍ରଷର କରପାରନ୍ତର କମ୍ପ ସେ୍ବରେ 
ଅଧ କଷ ଖୁଆ ଦେବାକୁ ହ୍ରେବ | ରଜାକ୍ତୀଦାମମ ବା ଅଧା ତ୍ଵକ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଖୁଆ ଓ 
ରଲଳି ଦେଇ ଦାର୍ଣ୍ଣ ବେ | 


ଵବ ୩—6କସନ ଲଡ଼, < କପ ବେସଜ, ଅଧ କପ ଭଲ ଘିଅ, ଅଧକଷ 
ରଳ, ୫ ଗୁଜର୍‌ରର ଗୁ ଣ୍ଡ | 


କଡ଼ାଇରେ ସୁର ଘିଅ ଗରମ କର୍‌ ସେଥ୍ରରେ ବେସନ ପଳାଇ କମ ଆଁ ରେ 
ଷ୍କ । ବବେସନକୁ ଭ୍ଵପର ଉଲ କର୍‌ ଉଲ ଗ୍ଵବରେ ଭ୍ତକବ । କେସନ ଉଜା ସୁନ୍ଦର 
ଢାସ୍ା ଆସିଲେ ଉଜୀ ବନ୍ଦକର କଡ଼େଇ ଓଦ୍ଘାଇ ଆଣିବେ । ଚଳକୁ ଶିଲରେ ଚୁର ଗୁ ଣ୍ଡ 
କର୍‌ ଦେବେ । ବେସନ ଉଜା ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ ସେତ୍ବରେ ଚନଳଗୁ ଣ୍ଡ ଓ ଗୁଳ୍ଗ୍ଵର 
ଗୁଣ୍ଡ ପକାଇ ଉଲ୍‌ ଗ୍ଵଦରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ହ୍ଵାତ୍ତରେ ଗ୍ଟ୍‌ଥି ଗପି ଲଡ଼୍‌ କରେ । ଅଖା 
ଲଡ଼ୁଠିକ୍‌ ଏଦଷର ହେବ ! 


€ ୪—6ସଓ ଲଡ଼ ¬‹ କପ ବେସନ, ୯ କମ ଗୁଡ, ମୂଠାଏ ରଜା କୀଦାମ, 
ସେଓ ଗ୍ରଣିବୀ ପାଇ ଚେଲ । 


ବେସଜକୁ ଦଲ ଜେଇ ସେଓ . ୁ୍ଚରେ ରଖି ସେଓ ଗ୍ରଖଝିଳଅ । ରଜାବାଦାମଲୁ 
ଗ୍ବଜ ମଲଦେଇ ମ୍ବଲ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ରଖ । କଡେଇରେ ଗ୍ରଡ଼ ଦେଇ ବସ୍ାଅ । 
ଗୁଡ଼କୁ ଘାଣ୍ଡଥାଅ { ଏଦ୍ରା ଦୁଇ ଭାର ହ୍ବୋଇ ଆସିଲେ ନଆ ରୁ ଓଭ୍ଘଇ ଜେଇ ସେଥିରେ 
ସେଓ ଓ ବାଦୀମ ଉଜା ପକାଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଲଡ଼ୁ 
କର୍‌ ରଖ | 
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ଝ୍ଖ— ମୁଳି ଲଡ଼¬‹ କଷ ସୁକି, ? ହେରୁଲ ଗୁମର ଭଲ୍‌ ଫିଅ, ଝାଲେ 
ଜଡ଼ିଆର ଢୋର୍ଟ, ` କଷ ଚଳ, ୮/୯୦୧୫ କାଳକ୍ରାଦାମୁ ୮1୯୧୫୮ କସବମିସ ୪୭ 
ଗୂଜ୍ର୍‌୍ଭର ଗୁ ଣର 1 

ଉଲ ଘିଅରେ ସୁକ୍କୁ ଗ୍ବଜଚବେ । ସୁକର ସୁନ୍ଦର ଗନ୍ଧ ବାଦ୍ରାରରଲେ ଓଦ୍ନାଇ 
ରଖିବେ | କାଜ୍‌ ଭ୍ଵଜ ଜେଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କ ରଦେବେ । ଜଞଆ କୋର୍‌ ଓ ଚନ୍କକୁ ମିଶାଇ 
କଡେଇରେ ରଖି ଳଆଁରେ ସାଣ୍ଟା ୭ଳ ଯାଗ ହ୍ରୋଇ ଆସିଲା ତେଲକୁ ସୁଜି ଉଜା. 
କାଜ୍‌ ଓ କସ୍‌ମିସ୍‌ ଦେଇ ଅଜ୍‌ ୫ ମିନ୍ଧ୫ ଘାର୍ଣ୍ଣା ଓଦ୍ଲ୍ାଇ ଦ୍ଦଅ । ଗୁଜର୍ଵଭତ ଗୁ ୬ 
ମିଣାଇ ଲଡ଼ୁ କର । | 


ତ ନୁନି ଲଙ୍ର ¬: < କଥ ବେସନ, < କପ ଚଳ, ଝିପେ ଖାଇବା ସୋଡ଼ା, 
୮1 * ୫! କାଜ୍ବାଦାମ, ୮୯୭୫ କସ୍‌ମିସ୍‌ , ରୁ ଗୁଣିଜା ପାଲି ଭେଲ । ଦେସଳ ଓ 
ଖାଇବା ସୋଡ଼ା ମିଶାଇ ପାଣି ଦେଇ ରକୁ ଆଣ ପରି ଗୋଲାଇ ନଅ । 
କଡ଼େଇରେ ତେଲ ଗରମ କର୍‌ | ଜାଲ୍‌ ର୍ରେ ବିକେ ହିସକ ଆଣ ଦେଇ କଡ଼େଇକୁ 
ଗୋଵିଏ ଦଡ୍ରାଉରେ ଧର ଅନ୍ଯ ଦ୍ଵୀଭରେ ଜାଲ୍‌ ରହ୍ତକୁ କଡ଼େଇ ଧାରରେ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ 
ବାଡ଼ାଅ | ଭୁନ୍ତ ଦୁ୍ଦ ହ୍ରୋଇ ଜେଲରେ ବେସନ ଗଡ଼ିବ । ତାରା ଲୁଡ଼୍‌ କଡ ହ୍ରୋଇ- 
ଗଲେ ଗ୍ରଣି ରଖ । ଏଦ୍ ସରୁ ବ୍ଲ ଗ୍ରଣି ଅନ୍ଯ କଡ଼ାଇରେ ଚିନରେ ଅଧକ ପାଣି 
ଦେଇ ରସ କର । କାଳଜୃଦାଦ୍ରାମ ଘ୍ବଜ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ ! ଚରସ ଧ ଭାର 
ହ୍ରେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଭଲ, କସମିସ୍‌ ଓ କାଳୁ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟ । ଚିନ ରସ ବାବା ଉଲି 
ହ୍ବୋଇଗରଲେ ଓଦ୍ଲହାଇ ନେଇ ଅଲ ଥଣ୍ଡା କରି ଲଡ଼ୁ ବାଞ ରଞଜି ଦଅ । 


ବ ୭ — ମୁକି ଦୁାଲ୍‌ଓ। ¬* ଳପ ସୁଜ, < କପ ଦୁଧ, < କପ ପଣି, ଅଧକର 
ଭଲ ପିଅ ଵ୍ଧିଷେ ମିଠେଲ ରଙ୍ଗ, ୮୯° ୫୮ ଲସ୍‌ମିସ୍‌ଟ ୮୯°୫୮ କାଳବରାଦାମ, ୪୭ 
ଗୁଳ୍ର୍‌ର ଗା ଣ୍ଡ | 

କାଜ୍‌ବାଦାମ ଭ୍ତଜନେଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର ରଖିଦ୍ଦଧଅ, କସମିସ ସାରେ ମିଶାଇ 
କଡ଼େଇରେ ଘିଅ ଦେଇ ସ୍ୃଳକୁ ଉଲ ଗ୍ବକରେ ତ୍ରଜନଅ । ମେଥ୍ବରେ ଦୁଧ 6 ମାଖି 
ମିଶାଅ । ଝିକେ ଘାର୍ଣ୍ଚ ଜେଇ ଚଳ ଓ ମିଠଠେଇ ରଙ୍ଗ ଅକାଇ ଉଲସତବବରର ଗୋଲାଇ୍‌ 
କମ ଜଆଁରେ ଦୁଇ ତତନଅର୍‌ ଘାର୍ଣ୍ଂ ଜଆଁ ରୁ 6ିଭ୍ାଇ ଭାଙ୍ଗି ଦେଇ ଦଅ । 
୫ ମିନ ପତ୍ତ ସେଥ୍ବରେ ଗଳ୍‌ଗ୍‌ର ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଦଅ । ଇଝିଲ୍ଚ 
ଗ୍ରମରେ ଗୋଵିଏ ଟଖାଫପ କମ୍ପା ଗ୍ର୫ ଭାଝିଥାରେ କନୁ କାଳୁଖଣ୍ଡ ଓ ୨।୭! -ଲସ୍ମିଥ 
ରଖି କଛି ହ୍ରାଲୁଞ୍। ଭା ଜୃଷରେ ବ୍ୃମି ରଖି ବଜେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଓଦ୍ହାଇ ଦଅ । 
ଦ୍ରାଲୁଡ୍୍‌।ଗ୍‌ଡକ ଦ୍ରଲଦଆ ଇଝିଲି ଜ୍ରପରେ କାକ୍‌ କସ୍‌ମିସ୍‌ ଖଣ୍ଡ ଥାଇ ଖୁବ ସୁନ୍ଦର 
ବଦେଖାସିବ । 
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ବ୍।“ଅଚଟ୍ା ଦ୍ାଲୁଓ୍‌।-୯ କପ ଅଝ୫ାୁ ଅଧ କଅ ଭଲ ଘିଅ, ଅଧ୍ଯ କଯ 
ଭଲ ଚନ, ୬୭୫ କାଜୁବାଦାମ ୬୭୫୮ କସ୍‌ମିସ୍ଟ ଅଧକ ଷାଣ୍ଷି ୪୫ 
ଗୃଜ୍ଗ୍ରର ଗ୍‌ ଣ୍ଡ | 


କଡ଼େଇରେ ଭଲ ଘିଅ ଗର୍‌ମ କର । ପ୍ରଥମେ କାଜ୍‌ ଷ୍ଵଳ ନିଅ । ସେଇ 
ଘିଅରେ ଅଃ ପକାଇ କମ୍ଭ ଜିଆଁ ରେ ବଡୁ ସମୟ ପରେ ଭଜା ଅଶାର ପୂନ୍ଦର ଦାସା 
କାହ୍ନାରଲେ ସେଥିରେ ୭ଳି ଓ ୍ଷାଣି ଏକା ସାଙ୍ଗରେ ଦେଇ କମ୍‌ ନିଆଁରେ ଝିକେ 
ମିଶାଇ ମିଶାଇ ଜିଅ । ସେଥ୍ବରେ କାଜ୍‌ ଖଣ୍ତ, କସ୍‌ମିସ୍‌ ଓ ଗୁଜ୍‌ର୍‌ଭ ଗଣ୍ଡ ଗୋଲାଇ 
ଅଳ ! ଥଲର ଦିଅ ମାର ହାଲ୍‌ କୁ ଗରି ରଖି ଭଅ | କାଝିକାହି ଖାଇଦାକୁ ବେଦ | 


ଦ୍‌୯- ତବ୍ରଡ଼ ଦ୍ରାଲୁଞି। -୯୨ ଥିସ ବ୍ରେଡ ଅଧକ ସାଇଜ ତେଲ 
କମ୍ତା ଉଲ ଘିଅ, ଅଧକପ ଚନି, ଅଧକ ପାଣି, $ |୮୫ା କାକୁଦାଦାମ ୫୮୫୮ କସ୍ମିସ › 
୪୫ ଗୃଜଗ୍ଵରର ଗଣ୍ଡ | 


ଗୋଳ୍ଧିଏ ଗୋଝିଏ ବ୍ରେଡ ଗିସଲୁୁ ଦୁଇହ୍ରାଉ ପାସୁଲ୍‌ରେ ଘୂଗ୍‌ଵଇ ଘୁଗ୍ଭଇ ମଲିବେ | 
ବ୍ରେଡ଼ଗୁଡ଼କ ଝର୍‌ ହ୍ୋଇସିବ ସେପର୍‌ । ସଦତ୍ଧ୍‌ ଚ୍ରେଡ଼ ଏପର୍‌ କରି ଜେଦେ । 
କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଦେଇ ଚ୍ରେଡ଼ ଝ୍‌ର୍‌କୁ କମ୍ମ ନିଆଁରେ ଗ୍ତରଜନେ । ଉଜା 
ନାଦ୍ରାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରୋଇଁଗଲେ ସେଥ୍ଚରେ ଚଳି ଓ ପାଣି ଏକା ସାଙ୍ଂରେ ଦେଉ କମ 
ନିଆଁ ରେ ମିଣାଇବେ ଚଳି ମିଶାଗଲେ ସେଥରେ ଉଜା କାଜୁଖଣ୍ଡ କସ ମିସ୍‌ ଓ 
ଗୃଜଗ୍‌ଭ ଗ୍‌ ଣ୍ଣ ଉଲ ଗ୍ଵବ୍ତରେ ମିଶାଇ ଜେକେ । ଗର୍ମ ଗର୍ମ ଖାଇନଂକୁ ଦେଦେ | 


୬୦ ଗାକର ଦାଲୁଓ,। — < କଲୋ ଗାଜର, 2 କଳଲୋ ଦୁଧ ୮୫ କାଳୁ 
୮୧୫ କସ ନିସ , ୫୫ ଗୃଜ,ଗ୍ଭର ଗଣ, ଚଳି ୯ କପ | 


ଗାଜରକୁ ଜାଲ୍‌ କୋରଣାରେ କୋର୍‌ ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ଦୂଧ ବସାଇ 
ଅଜଉ୍ଝିବେ । / କଲ୍ଲେ ଦୁଧ ସେରେବେଲେ ଅଧକଲେ ହ୍ରୋଇସିବ ସେଜେବେଲେ 
ଗାଜର୍‌ କୋଗ୍ଵ ସେ ଦୁଧରେ ପକାଇବେ । ମଝିରେ ମଝିରେ ଘାର୍୍ବଂ ଦେଉ୍‌ଥ୍‌ବେ । 
ଗାଜର୍‌ ସିଝି ସିବ ଓ ଦୁଧ ଶୃଖଜିସିବ । ସେଚେେବେଲେ କଡ଼ାଇକୁ ଗର୍ତ ନଦେଇ 
ଚଳି ଦେଇ ଘାର୍ଣ୍ଣା ବେ । ଭଜା କାଜ୍‌ ଓ କସ ମିସ୍‌ ପକାଇବେ । ଏହା ଶୁ୍ଜିଲ 
ଶୃତିଲା ହ୍ରୋଇ ଆସିଲେ ସେରେ ଗୁଜ ର୍ଭି ଗୁ ଣ୍ଡ ଓ ଭଲ ଘିଅ < ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମର ଦେଇ 
ଗୋଲାଇ ରଖିବେ । କାଝିବାକୁ ଗୃଦ୍ିଲେ ଆାଲିରେ ଜେଲ ସାର ଏଦ୍ରା ର୍‌ଣି କାଝିପୀର୍‌ 
କମ୍ପା ଏମିର୍ତ ବାଝିଲେ ରସି ଖାଇପାର । 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


ଏ 


୧୪ ସଚନ୍ଦେଖ, ମାଲପୁଆ, ଗୋଲ୍‌ଗଜାମୁ 


୧ 6 ଛୁନା ସତନ୍ଦଶ-* ସେର ଦୁଧ, ? ଖେକୁଲ୍‌ ଗ୍ର ଚଳି, 2୫! 
ଗୂଜରାଭର ଚୂ ଣି | 


ଦୁଧକୁ ବେଳା ନ୍ଦୁଣ୍ଡାଇ ଜେଇ କନାରେ ଛେନୀକୁ ଗ୍ରଣି କୌଣମି ଯାଗାରେ 
ଦାଦ୍ଧ ଟ୍‌ ଲାଇ ରଖ | ମଝିର ମଝିରେ ବେଜାକୁ ରିଥି ଚିରି ପାଣି ଝର୍‌ଇ ଦିଅ | ଛେଜାରେ 
ସେଶ୍ଚ ମୋରେ ପାଣି ଜ ରୁହ୍ରେ। ଗୋଝିଏ ଆଳରେ ଛେନା, ତଳି ଓ ଗୂଜ୍ଗ୍ଭ 
ଗୃ ଣ୍ଡିକୃ ଭଲ୍‌ ଭ୍ତଵବରର୍‌ ଦଲ | ଭଲତ୍ବବରରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଏଦହ୍ବାକୁ କଡ଼ାଇରେ ରଖି 
ଦୁଇମିଳଃ ଭ୍ତରଜ ! ସ୍ଜତ୍ମା ବେଲେ ବ ଏନ୍ସା ଗପି ଗୃତି ଘ୍ଵଜବେ । ଦୂଇମିଳିଃ ପରେ 
ନିଆଁ ରୁ ଓଦ୍ାଇ ଅଣ୍ଡ! କର । ଅଣ୍ଡା ହ୍ରେଲଲେ ଏହ୍ରାକୁ ଦଲ ନେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗଲା 
କର ସନେଶ ଗରଞ୍ଚରେ ର୍ଵତ ଗରି ଚନେଇ ରଖ ! 


୬¬ ଗ୍ଧୁଡ଼ ସଚଦେଶ ¬ ସେର ଦୁଧ, ? େତ୍ସଲ ଗୁମର ଖଜୁର ଗୁଡ଼, 
2 ଗୃ ଗୃମର ଚନ | 


ଦୁଧକୁ ଛେନା ଛୁଣ୍ଡାଇ ଛେନା ଗ୍ରଣି ଜେଇ ପାଣି ଝଗ୍ଵଇ ଜେଦେ । ଶୁଞିଲ୍ନ 
ଛେନାଇୁ ଖଜର ଗୁଡ଼ ସାଙ୍ଗରେ ଭଲ ଭ୍ତଦରେ ଦଲଳନବେ । ଚନ୍କୁ ବ ସେଧ୍ବରେ ମିଣାଇ 
ଜେଇ, ଦଲିବେ | ଦଳା ନଛେନାକୁ ନଆଁ ରେ ? ମିଳ୫ ଘ୍ତକଳଜେଇ ଓଭ୍ଲହାଇ ନେବେ । 
ଥଣ୍ତା ହଦ୍ଵେଇଗଲେ ଦଲି ଜେଇ ଗ୍ରୁ୍ଚରେ ସ୍କୁପି ଗପି ର୍‌ଗିନେ ! 


` — କଡ଼ାପାଗ ସଳେଶ ¬ ‹ ସେର ଦୁଧ, ୪ ଖେଭୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମତ ଚିନ, 
ଗୁଜରାଭ ରୁଣ୍ଡ | 


ଦୁଧକୁ ଛେନା ଛୁଣ୍ାଇ ପାଖି ଝ୍‌ଗ୍ଵଇ ଦ୍ଅ ! ଛେନା ସୁଗ୍ଵ ଶୁଖିଲ୍ଭ ହ୍ରୋଇଗଲା 
ଘରେ ଜାଦ୍ର କୁ ଶିଲରେ ଭଲ ଭ୍ତବରରେ ଦାଝି ଜେଇ ରଖ | ଗୁକ୍‌ଘଭତ ଗଣ୍ଡ ସେଧ୍ବରେ 
ମିଶାଇ ଧଅ । ଚନରେ ୯ ଛେଦ୍ସଲ୍‌ ଗୃମର ପାଣି ଦେଇ କମ ଳଆଁ ରେ ଫିର୍ଵ କର । 
ଶିଗ୍ଵ ? ଭାର୍‌ ହ୍ବୋଇଗରଲେ ସେଥ୍‌ରେ ଛେନା ପକାଇ ଗୋଲାଇ ନେଇ ରଖ । ଛେନା 
ଗୋଲାରଲ୍ବ ସମ୍ଚୟ୍ତରେ ଗପି ଗଵପି ଦେଦଦ । ଝିଚକେ ଅଣ୍ଡା ବ୍ରୋଇଗଲେ ଗୁଷରେ୍‌ ଦେଇ 
ସନେେଶ ଗଢ଼ ରଖ ! 


୪୦ ଖଆଁ ସତତନ୍ଦେଶ-ଏ ସେର ଦୁଧ ¥ ଵେବ୍ଲ୍‌ ନୃମ୍ଭର ଛଳ ୨୫ 
ଗକୃର୍ଭ ଗୂ 9 | 


< ସେର ଦୁଧକୁ ଅଜ୍ଝି ଆଜ୍?ି ଖୁଆ କର୍‌ | ଖିଆ ସୂର୍‌ ଶୂଝି୍ଞା ହ୍ରେବ | ଖୁଆ 
ଶୁଖିଲା ହ୍ରେମ୍ମପରେ କଡ଼ାଇଦୁ କୋର ଦାଦ୍ରାର କର ରଖ | କଡାଇରେ୍‌ ଚଳ ଦେଲ 
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ସେଧ୍ବରେ ! ଝେଠୂଲ ଗ୍୍‌ସର ପାଣି ଦେର କମ ଆଁ ଲେ ବସାଅ । ଚଳ ଟିଗ୍ଵ / ଜାର 
ହ୍ବରେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଖୁଆ ପଳାଇ ଝିକେ ଗୋଲାଇ ଜେଇ ଓଭ୍କାଇ ଦଅ | ଆଳରେ 
ଭେଲ ମାର ସେଥୁରେ ଏଇ ଝିଆ ' ମିଶ୍ରଣକୁ ଅକାଇ ଗୃଜର୍ଵଭି ଗୁ ଣ୍ଡ ମାର୍‌ କ'୫ ଲମ୍ବା 
ସନେଶ ଗ୍ରୂଞ୍ଚରେ ରଵି ଗୃଷି ସନ୍ଦେଶ କର । 


— ରାଦାଦସାନୁ :¬ ୬ ସେର ଦୁଧ, ` କପ ରନ, ୪୫ ଗୃଜଗଵର ଗୁଣ୍ଡ 
୯ ମେର ଦୁଧର ଛେନା ତୁଣ୍ାଇ ଗ୍ରଣି ପାଣି ଟ୍‌ରଦ୍ରା ଗାଲି ଟ୍‌ନ୍ଞାଇ ଦ୍ରଅ । ଅଜ୍ଯ 
ସେରକ ଦୁଧକୁ ଆଉ୍‌ଵଝି ଆଉ୍‌ଝି ଖୁଆ କର୍‌ ସୁଗ୍ଵ ଶୁଚିଲ୍ଭା କର୍‌ କଡ଼ାଇରୁ କାଢୁ ରଖ । 
କଡ଼ାଇ କେର ଝ୍‌,ଗ୍‌ ଖୁଆକୁ ଅଲଗା ` କର୍‌ | ଖୂଆ (ଟ୍‌,ଗ୍‌ ଖ୍ଆକୁ ଗୁଡ଼ି ଓ ଛେଜୀଲୁ 
ଭଲତ୍ତବବରେ ଦ୍ଧ ଦଲ ମିଶାଇ ଭଅ | ଚନ୍ନରେ ଅଧକୟ ପାଣି ଦେଇ ଟିଗ୍ଵ କର୍‌ | ଶିର୍‌ 
ଗାଢ଼ ହ୍ରେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଛେନା ଖଟୁଆ ମିଶ୍ରଣକୁ ଦେଇ ଉଲ୍ଷ୍ବ୍ବରେ ମଶାଅ । ଆରେ 
ଘିଅମାର ଦେଇ ଏଇ ମିଶ୍ରଣକୁ ଡାଲିଦ୍ଦଅ । ଜ୍‌ଷରେ ଗ୍ରଜ ଗବ ଗଣ୍ଡ ଓ ଟ୍‌ ଖୁଆ 
ଛୁଅୁଦଅ । ଥଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗରଲେ କାଵିକାନି ରଖ । 


୭—ମିଲ୍‌କ ପାଉଡ଼ତ୍ତ ସନ୍ଦେଶ ୩ େଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ଟମଭର ମିଲ୍‌ କ 
ପାଉଡ଼ର, 2 ଭୁଲ୍‌ ଗୃମର ଚନ | 


2 ହେକୁଲ୍‌ ଗୃମର ରନରେ ୯ ଵେରୁଲ ଗଵମର ପାଣି -ଦେଇ ରସ କର୍‌ |! ରସ 
ଝିକେ ଗାଢ଼ ହୋଇ ଆସିଲେ କଢ଼ାଇ ନଆଁ ରୁ ଓଭ୍ଵ୍ବାଇ ନେଇ ସେଥ୍ବରେ ମିଲ୍‌ କ ଆାଉ୍ଭଡ଼ 
ଦେଇ ଗୋଲାଇ ଦ୍ଅ । ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଗୁଲା କର ସହେଶ ଗ୍ର୍ଚରେ ଗୃପି ଗ୍ୃଷି ଦ୍୍‌ଠାଇ 
ର୍‌୍ଖ ଏହା ୱୂବ୍‌ ଜଲଦ୍ଦ ଜଲଦଦ କ୍ବବାଲୁ ହନେବ କାରଣ ଶୁଖିସିବ୍ ଶୀଘ୍ତ । ଗେଷ୍ଟ ଆସିଲେ 
ସାରେ ସ୍ବାଙ୍ଗେ କର ସହେଶ ଶୃଆଇ ପାର୍ବେ । 


୭—ଜଡ଼ିଆ ସତତନ୍ଦଶ—? କଯ ନଞ୍ଜଆ ଜୋଗ୍‌ ୯ କପ୍ତ ଚନ୍ଧକ ଅ ୫ 
ଗୃଳ୍ରାଭର ଗୁଣ ! ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ ଓ ଚନଳକୁ ଗୁଳ୍ଘ୍ର ଗୁଣ୍ଡ ସହନ ଦଲିଦେଇ କଡ଼ାଇରେ 
ରହି କମ ନଆଁ ରେ ଘାର୍ଣ ବେ । କୋଗ୍ଵ ନସ ଇଚବବେଲେ କଡ଼ାଲରୁ ଗରୁଡ଼ : ଗ୍ରଭ୍ତ ଆସିବ 
ମେଭେବେଲଳଲେ ଆଁ ରୁ କଢ଼ାଇ ଜଵଠୀଇ ଜେବେ । ସେଇ କୋର୍‌ରୁ କନୁ ଜେଇ 
ଶିଲରେ ନଳଣ କର ବାଵିବେ | ଶୃଝରିଲ୍ା ଶୃଝିମ୍ଭା। କୋର ଦେଇ ବାଝିବେ । ବାଃଝ୍ଧିବା 
ଯଂ ସ୍ଫ ଗୁଲା କର ସନ୍ଦେଶ ଗ୍ରଞ୍ଚରେ ଗପି ଗ୍ଟୁଷି ରଗିବେ ଏହ୍ରା ଵଦ୍‌ କଲଦ୍ଦ ଜଳଦ 
କଞ୍ଚବାକୁ ହ୍ରେବ । ଏହ୍ବାର ଝେଣ୍ଡ ନଡ଼ିଆ ଜୋସ୍ପଠାରୁ ବହୁତ ଉଲଲ ଲ୍ଵଗଁବ । 


୮-¬ ଖୁଆ ମାଲପୁଆ—‹ କିଲୋ ଦୁଧ, < କପ ମଇଦା, ଦୁଇଝା ଚକ୍ରର, 
ଦେଢ଼ କପ ଚନ " ସ୍ରଝିବା ଗାର ରସଂଇନ ବାଦାମ ଭେଲ କରମା ଡ଼ାଲଡ଼ା | I 
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ଦୁଧକୁ ରୂଲ୍‌ିରେ ବସାଅ, ଗୋ?ିଏ ଚଉଡ଼ା ମୁଦି। ଡେକ୍‌ରରେ, କାରଣ ଗ୍େଃ 
ମୁହୁଁ ଡ଼େକଚରେ ଦୁଧ ବାରମ୍ବାର ଉ୍‌ଭୁର ପଞ଼୍ବ, ମଝିରେ ମଝିରେ ଭାଣ୍ଡ ଥବେ । 
ଦୁଧର ପରିମାଣ ସେତେବେଲେ ଦୁଇ କପ ପର୍‌ ହ୍ରୋଇସିବ ସେଚେବେଳଲେ ଓ ଉଇ 
ନେଡେ ¦ ଚନ ଓ ଗଳ୍ରାର ଗଣ୍ଡ ମିଲାଇ ରଖିବେ '। ଚନ୍ମିଶା ଦୁଧ ଅଣ୍ଡା ହ୍ରୋଇଗଲେ 
ସେଥରେ ମଇଦା ଉଲ ସ୍ଵବରର ଗୋଲାଇ ଦେବେ । କଡ଼ାଇରେ ଜେଲ ଗରମ କର 
ମିଥୁଖରୁ ଗୋଝିଏ ଗୁମର ଅକାଇଚବେ । ମାଲସୁଆ ଗୋଝିଏ ଗୋହିଏ କର୍‌ ଗ୍ରଖିବେ । 
ନରିକ୍ରଣ ଚଲୁଲ ଆଣ ପରହ୍ରେବ । 


୯ ନଥନା ମାଲପୁଆ—ଦେଢକଲୋ ଦୁଧ, ଧ କପ ମଇଦା, ? ଖାଁ ଗୃଳ,ର୍ଭି 
୬ ଜପ ଚଳି ଗ୍ରୁଣିବା ପାଇଁ ଢେଲ ! 


< କରୋ ଦଡ଼ଧର ଛେନା ଛତୁଣ୍ଡାଇ ଚାକୁ କନାରେ ବା ପାଣି ଝଗ୍ଵଇ ନ୍ଧଅ । 
ଛେଜାରୁ ପାଣି ଟ୍‌୍ରଗଲେ ମଇଦାକୁ ଉଲ ତ୍ବବରେ ଚକଃ । ଏଇ ମଇଦା ଚକଃାକୁ 
ଇଲିଧ୍ପବା ଦୁଧଦେଇ ଗୋଲୀଇ ଆସ୍ତେ ଅସ୍ତେ ମିଶାଅ । ମିଶ୍ରଣ ଆଣପର୍‌ ହ୍ବୋଇଗଲେ 
ଆଜ୍‌ ଦୁଧ ଵ୍କେବନି । ଏଇ ମିଶ୍ରଣରେ ଗୁଜ ର୍ର ଗୁଣ୍ଡ ପକାଅ ! ଦୁଲକଷ ରନିରେ ୯ କପ 
ପାଣି ଦେଇ ଝ୍‌ଖଇ ଓହ୍ଲାଇ ରଖ । ଚିନିସିଗ୍‌ ଏକ କ୍ାରଠାରୁ ଝିକେ ୟଉଲା ହ୍ରେବ । 
ଏକଢାର: ହ୍ବେବା ଆଗରୁ ଓଦ୍ତ୍ଇ ନେବେ । କଡ଼ାଇରେ ଢେଲ୍ଲ ଗର୍‌ମ କର ଗ୍ଟ ମଚରେ 
ଆଣି ପକାଇ ମାଲସୁଆ ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ କର୍‌ ଛାଣିବେ । ଗୋଝି ଗୋଡି ଛାଣିନେଇ 
ଚଳି ରସରେ ରୁଡ଼ାଇ ଗୋଝି ଏ ଆରେ କାର୍ଡ଼ଂରଖ ! ସର୍ତ ମାଲସୁଆ ଛଣା ସାର୍‌ବା 
ପରେ ଚିନିରସ ମଦଦ ବଲେ ତେବେ ଝହେଗଡ଼ିକ ମାଲସୁଆ ଉ୍‌ଷରେ ବାଷ ଦେବେ | 


ବୁ ୦—୍ର ଚାଉଳ ମାଲପୁଆ ୯ କପ ବର, ` କପ ଗ୍ଵଦ୍‌ଲ, ୯ କଷ 
ଅଃ ୯-କପ ଗଡ଼, ଥାନମନହୁର୍ବ < ଗୁମର, ଲୁଣ ଛାଖିବା ପାଲ୍‌ ରଙଫାଇନ ଜେଲ୍‌ 
କମ୍ଭା ଡ଼ାଲଡ଼ା । 

"ବରଗ୍ଉ୍ଲ - ଭୁଜୀଇ ଦଅ ଗରହ୍୍ରୀର୍‌ କର୍‌ ଧୋଇ ଜିଅ ଭ୍‌ଜଗଲ୍ନ ପରେ 
ଶିଲରେ ଶୂଝିଲା ଶୂଝିଲ୍ଲ ଚିକଣ କ୍ତ ବରଗୃଦ୍‌ଲ ବାହି ରଖ । ବରଗ୍ଟଜ୍‌ଲ ବା, ଲୁଣ, 
ଗୁଡ଼, ପାଜଥହୁରୀ ଭଲ ଭ୍ବବରେ ମିଶାଅ । ମିଷ୍ରଣରେ ଦରକାର ହ୍ରେଲେ ଝିକେ ପାଣି 
ଦେବେ । ଏଇ ମିଶ୍ରଣ କଦ ଚକ୍ତଲି ଆଣ ପର୍‌ ହ୍ରେବ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ 
କଢ ସେଧ୍ବରେ ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ କର୍‌ ଛ୍ଥାଣ ଗର୍‌ ମ ଗର୍‌ମ ମାଲପୁଆ ବହୁଉ 
ଉଲ ନ୍ମଗେ ! 

ବ୍ବ—ଆଲୁ ମାଲପୁଆ ‹୯ କପ ମଇଦୀ, ଗୋଝିଏ ଆପ ୨ କଥ ଚିନି, ୯ ଗୁମର 
ଘାନମହୁଗ୍ଧ ଗ୍ରଣିବା ପାଇଁ ଭେଲ ! ଅନୁ ସିଝାଇ ନଅ । ଆଳୁ ମଇଦା, ଷାନମହୁଗ୍‌ୀ ଓ 
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ଗ୍ଵମଚର ଜେଲ୍‌ ଭଲ ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ଚକଃ । ସେଥିରେ ଅଲ୍ଠ ଅଲଟ ପାଣି ଦେଇ ମିଶାଅ । 
ଚଲ୍ପଲ ଆଣ ପରି ମିଧ୍ମଖ ଡ୍ରେବ । ରିନିରର୍‌ ୭ କଷ ପାଖି ଦେଇ ରସ କର । ରସ 
ଏକଜ୍ାର୍‌ ହେବା ଆଗଭ୍ୁ ଓଦ୍ଇ ଜିଅ । ତେଲ ଗର୍‌ମ ହ୍ରୋଇ ଗଲେ ମାଲସୁଆ 
ଗୋଟିଏ ଗୋଡଝିଏ କର ଛ୍ଥାଣ ଓ ଶିର୍ଵରେ ଭୁଡ଼ାଇ ଅନ୍ଯ ଗୋଝିଏ ଆଲରେ 
କାନ଼ି ରଖ | 


୧ ୬— କଦଳୀ ମାଲପୁଆ ବଡ଼ ପାଚଲ୍ତ କଦଲୀ ୫୮, < କପ ମଇଦା 
ଜଞ୍ଜିଆ କୋର ମୁଠାଏ, ପାଜମନୁସୀ ଏ ଚୃ ଗ୍‌ଵମଚ, ୯ କପ ଦୁଧ ଦେଢ଼ କଷ ଉଳ, ଝପେ 
ଲୁଣ, ଦେଢ ଗୃ ଗ୍୍‌ମର ଖାଇବା ସୋଜ଼ା, ଜେଲ ଗ୍ରଣିବା ପାଉ୍ଠି । 


କଦଳୀ, ଜଡ଼ିଆ କୋଗ୍, ବେଳ" ପାଉଡ଼ର, ପାଜମଡୁସ୍ଟ ଚଳ, ଲୁଣ ଉଲ 
ଷ୍ଵବଳରେ ଚକଝି କଅ । ସେଥ୍ରେ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଦୁଧ ମିଶାଅ । ମିଶ୍ରଣ ସେଅର୍‌ ଚକୁଲି 
ଆଣଠାରୁ ଝିକେ ଗାଢ଼ ହୁଏ । କଡ଼େଇରେ ତେଲ ଗର୍‌ମ କର ଗୋହିଏ ଗୋଵ୍ଧଏ 
ଗ୍ବମଚ ଅଣ ଅକାଇ ମାଲସୁଆ ଗ୍ରଣ । ଭରଉର୍‌ ସମସ୍ଟରେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର ଅକୁଡ଼ ପର୍‌ 
ଗ୍ରଣିଲେ ଉାଲୁ କଦ୍ଦଲୀ କର୍‌ କୁଦ୍ଧାଯୀଏ । 


ଦ୍—-ଦନ୍ଧ ମାଲସୁଥା-- ଘୋଲଦଦ୍ଧୁ / କପକୁ ୯ କମଥଅ ମଇଦା, ଅଧ କପ 
ଚଳ, 2 ଶା ଗୁଳୁଘ୍ୁଭି ଗୁ 9, ଗ୍ରଶିବା ପାଇଁ ଡେଲ । ମଲଦୀକୁ ଗୁଳର୍‌ଭ ଗୁଣ୍ଡ 
ଏ େଦ୍ସଲ୍‌ ଗୁମର ତେଲ କମ୍ପା ଡାଲଡ଼ା ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଅ । ସେଞ୍ବରେ 
ଚଳ ମିଶାଇ ସେଗୁଡ଼ିକ ଘୋଲଦ୍ଦଦ୍ଧରେ ଭଲ ଗ୍ଵବବରେ ଗୋଲାଇ ଳଅ । ଘ୍ୋଲଦନ୍ଦ୍ର 
ଏଳାବେଲେ ନପକାଇ ଆସ୍ତେ ଅମସ୍ତେ ପକାଇ ମିଶାଲଲ୍ବ ବେଲେ ଦେଖିବ ଚନ ସେପଣ୍୍‌ 
ମିଶିଯାଏ । ଏ ମିଷ୍ରଣ ଚକୁଲ ଆଣଠାରୁ ଝିକେ ପତଲା ହ୍ରେବ । ଘୋଲଦନ୍ଦ୍ର ମିଶାଇକା 
ସମସ୍ତରେ ଆଣ ମେପର୍‌ ବେଣୀ ଷତ୍ତଲା ଜଡ ଏ । ଚେଲ ଗରମ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଆସ୍ତେ 
ଆସ୍ତେ ଗୋଝିଏ ଗୋଵିଏ ଗ୍ଵମଚ କଡ଼ାଇର କଡ଼ରୁ ପକାଇବେ । ଏଇ ମାଲ୍‌ସୁଆର୍‌ 
ସାଇଡ଼ଗୁଡ଼କ ଲେସ ପାଝଜ ଗର୍‌ ଦେଖାସିବ । ଗୋଝିଏ ଗୋଵିଏ ଛାଣି ଆରେ 
ସଜାଇ ର୍‌ଖ ! 


ଝ୍୪¬ ମୁଢି ମଲଦା ମାଲପୁଆଅଧ କପ ସୁଳ, ୧ କଷ ମଇଦା, ଅଧ 
କପ ମିନ୍ବ୍‌କ୍‌ ପାତଉ୍ତଡ଼ର୍‌ ଅଧ କପ ଚିନ, ୯ ଗ୍ୃମ୍ଭର ପୀଜମନୁସ୍, ଅଧ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମମର ଖାଇବା 
ସୋଡ଼ା । ଛାଣିବା ପାଇଁ ତେଲ । ସୂଜ, ମଇଦା, ମିଲ୍‌କ୍‌ ପାଉଡ଼ର ଚଳକୁ ମଡୁଗ୍‌ ଓ 
ଖାଇବା ସୋୋଡ଼ା ସହ୍ର ୩ କଷ ଷାଣିଦେଇ ଭଲ ର୍ଵବରେ ମିଶାଇ ଦ୍ରଅ । ମିଶ୍ରଣକୁ 
ଦୁଇଘଣ୍ଟା। ରଖି ଦ୍ରଅ ! 2? ଘଣ୍ଟା ଷରେ କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗରମ କରି କମ ଳଆଁରର୍‌ 
ଗୋଃ୍ିଏ ଗୋଧି ଏ କର୍‌ ଛାଣ | ମିଶ୍ରଣରେ ସନ୍ଦ ଦର୍‌କାର୍‌ ଦୁଏ ଆଜ୍‌ ୧ ଗ୍ମମତ କମା 
2 ଗୁମଚ ପାଣି ଦେଇ ମିଶାଇ ପାର୍‌ | 
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ହଉ ଡବେଡ଼ ଚଗାଳାପଳାମ ୬ ମିସ୍‌ ବ୍ରେଡ ଏକଳଗ ଦୁଧ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର । 
ଅଧ ଗଲ୍‌ ଗ୍ଵମଚ ବେକଂ ପାଉଡ଼ର. ୯ କପ ଚଳ, < କପ ଯାଣି, / ୫ ଗୁଳ୍ଗ୍‌ର, ଛାଣିକା 
ଷାଇଁ ତେଲ ।- 


ବ୍ରେଡ଼କ୍ସ : ଶିଲରେ ଅଲ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ୭କ୍ଣ କର ବାଝିଳଅ । ବଷା ବ୍ରେଡ଼, 
ମିନ୍ବକ ପାଉଡ଼ର ବେନ ଗୀଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଓ ଗୁଜଗ୍ଵଦ୍ତ ଗୁଣ୍ଡକୁ ଉଲ ତ୍ଵଵବରେ ମିଶାଇ 
ଦଲ ଭଅ |! ରନ୍ରେ ପାଣି ଦେଇ କଆଁ ରେ ବସ୍ାଅ ଚନ ମିଫିଗଲେ ଶିଗ୍ଵଲୁ ଓିଦ୍ଦ୍ଲାଇ 
ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ଢେଲ ଗରମ୍ଭ କର୍‌ କମ ନଆଁ ଚର ବ୍ରେଡ଼ ମିଶ୍ରଣକୁ ଗୋଲ ଗୋଲ 
କର୍‌ ପଢାଅ ଏହ୍ଵା ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରୋଇଗଲେ ଛାଣି ନେଇ ଚନ୍ଦ ଶିଗ୍ଵରେ ପକାଅ ! 
ଏନ୍ୁଷର୍‌ ସରଧ ଗୋଲ୍ଲମକାମୁ ଛାଣି ଜେଇ ଚନ ଝିଗ୍ବଚର ପକାଇ ଗୋଲୀଇ ଉଲ 
ଉ୍‌ଷର୍‌ କର୍‌ଦବ | ସେପର ସରୁଗୁଡ଼ିକ ଶି ର୍୍‌ରର ଦ୍ୁଡ଼ ରହନେ ! 


ଦ୍ଛୁ—ମିଲକ୍‌ ପାଉଡ଼ର ତଗୋଲାପଜାମ ୬ କଷି ମିଲ୍‌କ୍‌ ପାଉଡ଼ର, 
< କଅ ମଇଦା, ୯ ଗୃ ଗୃଖଚ ବେକଂ ପାଉଡ଼ର, ୯ କଅଂଦୁଧ, ୬ ଝେରୁଲ ଗୁମଚ 
ଘିଅ, କଛୁ କସ୍ମିସ୍‌ ଓ ଗଳ୍ଗ୍ଭ ଗଣ < ଗୃ ଗ୍ମର, ଚଳ # କପ, ପାଣି › କପ | ` 


ରନ ଓ ପାଖି ମିଶାଇ ଙଂଖାଅ ।- ଚନ ମିଶିଗଲେ ଶିର୍‌କୁ ଓହଇ ରଖ | ମିଲ୍କ୍‌ 
ପାଉ୍‌ଡ଼ର, ମଇଦା ବେକଂ ପୀଉ୍‌ଡ଼ର ଓ ଘଅକୁ ଭଲ ଭ୍ଵ୍ବବରେ ମିଶାଅ | ସେରେ ଦୁଧ 
ଉାଲି ଚକଝ?ିଦଅ, ଏଇ ମିଶ୍ରଣ ଝିକେ ହ୍ଵାଇରେ ଧର୍‌ ମଣ୍ତାଷିଠା ଖୋଲ ପର୍‌ କର 
ସେରେ ସେ ଗ୍‌କୁଗୁଵରଭ ଗ, ଣ୍ଡରୁ ଝିକେ ଓ ଗୋଵିଏ କସ୍‌ମ୍ଭିସ୍‌ ଦେଇ ବନ୍ଧକ 
ଗୋଲ କର୍‌ ନଅ | ଏଗର୍‌ ସଦୁଗ,@଼କ ଗଢ଼ିଳଅ । କବଡ଼ଇରେ ଢେଲ୍‌ ଗରମ କର୍‌ କମ୍ଭ 
ଜଆଁ ରେ ୬୫। କର୍‌ ଛାଣ । ବାଦାସ୍ମୀରଙ୍କ ହ୍ରେଲେ ସେଗ,ଡ଼କ ଛାଣି ରନ ଶିଗ୍ଵରେ 
ପକାଅ ଶିଗ୍ରେ ବୁଡ଼ାଇ ଓଲଃ ପାଲ୫ କରବ | 


ଵ୭—ଖ୍‌ଆ ଚଗୋଲଳାପକରାମୂ୯ କଲଲ ଦୁଧ ୯ କପ ରନ, ଅଧକସ 
ପାଣି, ଝିଷେ କବେକିଂ ପୀଉ୍‌ଡ଼ର, ୯ ଶେକଲ ଗ୍ଵମଚ ମଇଦା, 2୫ ଗୂକ,ର୍‌ଭ ଗଣ | 
ଛାଣିବ୍ତୀ ପାଇଁ ଜେଲ ! 

ଦୃଧକୁ ଆଉ୍‌ଝି ଆଉ୍‌ଝି ଖୁଆ କର୍‌ | ଖୂଆ ଶୁଖିଲା ହୋଇଗଲେ କଡ଼ାଇଭୁ କୋର 
ଲାନ୍ଧାର କର୍‌ ରଖ ! ଖୃଆରେ ମଇଦା ଓ ଦେକଂ ପାଉଡ଼ର ଭଲବଭ୍ତ୍ବରେ ମିଶାଅ । 


ସେଥ୍ବରେ ଗ୍‌,କ,ଘଭ ଗଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ ତ୍ଵବରେ ଦ୍ଲିନେଇ *2ଭ୍ବଗ କରୁ “ଲମ୍ବା 
ଲମ୍ବା ଗୋଲ୍ମପଜୀମୁ ଭଆର କର ¦ ଚଳନ ଓ ପାଣିକୁ ନଆଁ ରେ ବସାଅ । ରନ ଷାଖିରେ୍‌ 
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ମିଶିଗଲେ ସିଗ୍କୁ ଓଦ୍ଦଯାଇ ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ୍ଭ କରି ଗୋଲାପଜାମୂକୁ ୪୫ 
କର୍‌ କମନଆଁ ରେ ତ୍ତ୍ରଜ | ବାଦାମ୍ମୀରଙ୍କ ହ୍ରୋଇଗରଲେ ଜେଲରୁ କାଢ଼ି ସିଗ୍ଵରେ ପକାଅ | 
ମିଗଵରେ ଗୋଲ୍ନପକାମୁକୁ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଥଲ ଘାଲ୍‌୫ କର୍‌ଦେବ । 


୧୮ କଳ୍ରୁନା ଗୋଲାପକାମଭ - * କଲଲ ଦୃଧର ଛେନା, ୯ କମ ଦୁଧ, 
2 ତେରୁଲ ଗ୍ମଚ ମଇଦା, ଅଞ୍ୟ ଗବ ଗ୍ଵ ମର ବେଲଂ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌, ୬ କପ ଚଳ, ୯ କପ 
ପାଣି, ୪୫। ଅଲେଇରର ଦାନା, ଛାଣିବା ପାଇ ଚେଲ ! 


ଛେଜାର ପାଣି ଝରାଇ ଜେଇ ମଇଦା ଓ ବେଲଂ ଘାଉ୍‌ଵଡ଼ର୍‌ ଦେଇ ଭଲ ସ୍ତ୍ରବରେ 
ଦଲ । ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଅଲ ଅଲ୍‌ ଦୂଧ ବଦେଇ ଚକି ଜଅ ! ସେଞ୍ବରେ ଅଲେଇଚ ତାନା 
ଦଦଅ | ଚିଳ ଓ ପାଣି ମିଶାଇ ଗର୍ମ କର | ଚିଳି ନିଚିଟଲେ ରସ ଓଇ ରଖ |! ଜେଲ 
ଗରମ କର ଛେନା ମିଶ୍ରଣକୁ ଝିଲେ ଛୋଃ ଛୋ୫ ଗୋଲ ବର୍ଵପର୍‌ ପକାଅ । କମ୍‌ 
ନଧଆଁ ରେ ଭଜା ହ୍ରେବ ! ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଦ୍ଵୋଇଗଲେ ରସରେ ପକାଅ । ରସରେ 
ଏହ୍ମାା ଗୋୌଲାଇ ଗୋନଳୀଇ ଜେନ | 


ଦ୍ଧ କନ୍ଦମୂଳ ଚଗୋଲିପଜାମ-- ଅଧକଲ୍ଲେ କନ୍ଦସୂଲ, ୯ ସେର ଦୁଧ, 
ତେଭୁଲ ଗୃମଚଚ ମଇଦା, ଧେ ବେକିଂ ˆ ଆାଉଡ଼ର, ଗ୍କ ରାଇ ୪୫, ଚିଜି ୬ କପ, 
ଛାଵିବା ପାଞ୍ଚ ତେଲ | 


ଦୁଧକୁ ଆଉ୍‌ଝି ଆଜ୍‌? ଶୂଜିଲ୍ଭା ଖୁଆ କର । ସେଥରେ ଗୃଜଗ୍‌ଭ ମ୍‌ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ 
ରଖ | ଖଆରେ ? ଝେଭୁଲ ଗୃମଚ ଚନ ମିଶାଇ ରଖ | କନସୂଲ ସିଝାଇ ଗ୍ଡେଷା ଛଡ଼ାଇ 
ଭଲ୍‌ ଭ୍ଵବବରରେ ଚକ? ଦଅ । ସେଥ୍ବରେ ମଇଦା ଓ ବେକଂ ପାଉଡ଼ର ମିଶାଅ । ଏଇ 
କନ୍ଦମୂଲ ଚକଃାକୁ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ରେଶ ମଣ୍ଡାପିଠାର ଖୋଲପର ଭର୍‌ ସେଥ୍ବରେ ଖୁଆର୍‌ ସୂର୍‌ 
ଦେଇ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଦଅ ¦ ଏଇ ମଣ୍ଡା ପିଠାର ସାଇଜ ସେପର୍‌ ଗ୍ରେଖ ରସଟଗେଲ୍‌ ପର୍‌ 
ତୁଏ । ଚଳରେ ୯ କପ ପାଣି ଦେଇ ରସ କର ରଖ | ଗୋଲ୍ବଅଜୀମୁ ଗୁଡ଼ିକୁ ଡେଲ 
ଗରମ କଣ୍ଢ ବାଦାମ୍ମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ରେବ୍ଧା ଷର୍ପାମ୍ଧ ଛାଣ । ଭାଷରେ ସେଗ୍‌ଡ଼ିକୁ ଢେଲରୁ କାର୍ଡ଼ 
ସିଗ୍ରର ପକାଅ | 

୬୧ ଛର୍‌ ଡାଲି ଗୋଲାପକାମ୍ଭ ¬ < କପ କସା ବିର, ? କଷ ଚଳ, ‹ ଗ୍‌ 
ଗୃ୍ଭର ପୀନମଦୁସ୍, ଛାଣିବା ପୀଲି ତେଲ ! 


ବରକୁ ପାଣିରେ ୬? ଘଣ୍ଟା ଭୁ୍‌ଜାଇ ଗ୍ଟେଷୀ ଛଡ଼ାଇ ରଢଣ କରି ଦାଝି ଭୁଲ୍‌ 
ଗ୍ଵବସ୍ତର୍‌ ସେର୍ଣ୍ ଚଳେ । ସେଂଣ୍ଟାଁ। ଯେତ୍େବେଲେ ଝଂଲପର ଡ଼ାଲୁକା ହ୍ରୋଇସିବ ସେଧ୍ବରେ 
ପୀଜମହୁଗ୍ବ ମିଶାଇ କଡ଼େଇରେ ଭେଲ ଗରମ କର ଅରକୁ ୮୯° ୫ ଛ୍ରୋଃ ରସଗଗୋଲ୍‌ 
ଘର୍‌ କର ଛାଣିବେ । ଚନ୍ଧରେ ୯ କପ ପାଣିଦେଇ ରସ କର | ବର୍ଗ ଭତକ ଛାଖି ଛ୍ାଖି 
ସ୍ାଙ୍ଗେ ସ୍ବାଙ୍ଗେ ଚଳ ର୍ସରେ ପକାଇବେ ! 
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ବୁ 
୨୦ ଗାସୃସ୍‌ ସୁଡ଼ତ ଆଇସ ଛମ୍‌ 


ଦ୧—ଚ୍‌ଉଳ ପାସ୍ଟୃସ୍‌¬ଧ୯ ସେର ଦୂଧ 2 ଝେଭ୍ୁଲ ଗ୍ଟମଚ ବାୟା ଅରୁଆ 
ଗ୍ଟୃଦ୍ଵଲ । ଭତପାଆ ଚନ, ଗୁଜୁଗ୍ଵଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ୯ ଗ୍୍‌ ଗ୍ଵମଚ ଭଲ ଗିଅ । 


ଦୁଧ ବସ୍ପାଇବେ | ଦୁଧ ଫୁଡ଼୍ିଲେ ସେଧ୍ବରେ ଅରୁଆ ଗୃଦ୍ରଲ ଅକ୍କାଇବେ | କମ୍‌ 
ନଆଁ ରେ ରଵି ଫ୍‌ଞାଇବେ । ଅଜ୍ଯ ଗୋଵହିଏ ସାଗାରେ ର୍ଘ ଅରେ ଝିକେ ଚିନ୍ଧ ପକାଇ 
ସ୍ତ ଜେବେ | ୭୫ ପୋଡ଼ ସାଇ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହ୍ବୋଇସିବ ! ସେଇ ଖୋଡ଼ା ଚଳ 
ସହନ ଅନ୍ୟ ଚନ ସନ୍ଦ୍କ ମିଶାଇ ଜେଇ ଗ୍ୃଦ୍ବଲ ଅଧୀ ହିଝିଲ୍ମ ବେଲକୁ ରାଲଦେବ । ଏହ୍ରୀ 
ଦ୍ଧାଗ୍‌ ପାୟପ୫ା ଗୋଲ୍‌ଷି ରଙ୍ଗ ଦ୍ରୋଇସିକ ! ଟ୍ଦ୍ଵଲ ସିଝିସିନ ଓ ଦୂଧ ଗାଡୁ ଦ୍ରୋଇସିଦ | 
ସେଢେବେଳଲେ ପାସ୍ଟସ ଓ ଭୀଇ ନେବ ! ଗୁଜ,ରାଭ ଗୁ ଣ୍ଡ ଜ୍ଵରେ ଷକାଇବ । 


୬—ସିମେଇ ପାସ୍ଟସ¬‹ ସେର ଦୁଧ, ? ଵେର୍ସଲ୍‌ ଗ୍ଵମ୍ଚଚ ସରୁ ସିମେଇ, 
୧ ଗ୍ୃ ଗ୍ୃମଚ ର୍ଘ ଅ, ଅଧକପ ଚଳ, ଗୁଜ୍‌ ଗଭ ୪୫ । ର୍ଘ ଅରେ ସିମେଇ ଶ୍ଵଜ ରଖ |! 
ଦୁଧକୁ ଆଉ୍‌ୈ?ି ଆଉ୍୍‌ଝି ଦେଭ୍ତପା ହ୍ରେଲଲେ ସେଧ୍ବରେ ଭଜା ସିମେଇ ଓ ଚଳ ଦେଇ 
୫ ମିଳ ଫଂଖାଇ ନେଇ ଓଭା।ଇ ଦଦଅ | ଲପରେ ଗୂଜ,ରାର ଗୁ ଣ୍ଣ ଦେଇଦ୍ରଅ ! 


ଜ୍ଞ ମୁକ ପୀସ୍ଟସ-¬ଓ* ସେର ଦୁଧ 2 ଛେକ୍ସଲ ଗ୍ୃମଚ ସୁଜ, ୯ ଛେଭ୍ସଲ 
ଗୃମଚର ଭଲ ସଅ1 ¥ ସଜରଭ ଗୁ ଣ୍ଡ, ଅଧ କପ ଚଳି । 

ଦୁଧ ଓ ରନିକୁ ଅଜ୍‌ଝି ଆଭ୍ଵଝି ଅଧସେର କର । ର୍ଘ ଅରେ ସୁଜି ପକାଇ 
ବାଦା୍ୀରଙ୍କ ହ୍ରେବା ପର୍ଯନ୍ତ ଗ୍ବକ ଦୁଧରେ ପକାଅ ! ୫ ମିଳି ଙୃଖାଇ ନେଇ ଗ ଜର୍‌ 
ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଓହ୍ଲାଇ ଦ୍ଦ | 

୪ ଣୀାଗ୍‌ ପାୟ୍ଟୁସ୯ ସେର ଦୁଧ, ? ବିଃଭୂଲ ଗ୍ମଚ ଶାଗୁ ଅଧକ 
ଚିନି, < ଚ୍‌ ଗୃମର ଘଁ ଅ, ଗଜଚର ଗଣ | 

ଘିଅରେ ଶାଗକୁ ଭ୍ତଜରଖ, ଦୁଧ ଓ ଚିନିଲୁ ଆଉ୍ଵଝି ଆଉ୍ଵଝି / ପାଆ କର୍ମ 
ପରେ ମେଖ୍ବିରେ ଉଜ୍ଚାଶାଗ, ପକାଇ ୫ ମିଜିଃ ଝୃଖାଇ ଗଜଗ୍‌ର ଗଣ୍ଡ ଦେଇ 
ଓଦନଲାଇ ଦିଅ ! 

୫ ଚୃଡ଼ା ପାସ୍ଟୁସାଓ ୧୯ ସେର ଦୁଧ, ? ଭୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମର ଉଲ ଷଉଲା 
ଧଲା ଚୂଡ଼ା, ୯ ଭୁଲ ଗ୍ଵ୍‌ମ୍ଭର ଘିଅ) ଅଧକଧ ରନି, ଗଜଗ୍‌ଭ ଗ 9 ଖା | 

ଭଲ୍‌ ର୍ଘ ଅରେ ଚୁଡ଼ାଭୁ ଉଲ ଭ୍ତ୍ଵବ୍ତରେ ଷ୍ଵଜ ରଖ | ଦୁଧ ଓ ଚିଳିକୁ ଆଜ୍‌? 
2 ପାଆ କଲା ପରେ ସେରେ ଭଜା ଚୂଡ଼ା ଷକାଇ ୫ ମିନି୫ ଙ୍‌୍ଖାଇ ଗ୍ୃମ୍ଭରରେ ଚକି 
ଚକ? ଦେବେ ଓ ଗ,ଜ,ରାର ଗ, ଣ୍ଣ ଦେଇ ଓଭ୍୍ାଇ ରସିନେ । 
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ନ ବ୍ରନ୍ଦି ପାସ୍ଟରସଳଳଧ୯ ସେର ଦୁଧ, ୩ ଝେଭ୍ୁଲ ଗ୍ଟମଚ ବେସନ । 
ଅଧ କପ ଚିନି, ଗୁଳରାରଗୁଣ୍ଡ, ଗ୍ରଝିବା ପାଲ୍‌ ୬ ଛେ୍ସୁଲ ଗ୍ର ଭଲ ଘିଅ | 


ବେସଜକୁ ପାଖିଚଦେଇ ଭଲ ତ୍ଵବରେ୍‌ ଗୋଲ କନ୍ଧ ସମ୍ଭବ ଟଣ୍ଟ । ଘିଅ ଗରମ 
କଣ୍ଠ ବେସସଜ ସେଂଣ୍ଟାକୁ ଜାଲ୍‌ିରଃ୍‌ ଦ୍ଵପରେ ତାଳି କଡ଼ାଇ ଝରେ ବାଡ଼େଇ ଦ୍ଦ 
କରବା ଏପର୍‌ ଖ୍ଵବରେ କଳହ ସକ୍ସ୍‌ ଛାଣି ଜିଅ। ଦୁଧ ଓ ଚଳକୁ ଆଜ୍‌? ଅଜ୍ତଝି 
ଅଧସେର ଇରଜିଅ ! ସେଥ୍ବରେ ଝର୍ଵଦ୍ଧ୍ତଉତଜୀ କାଇ ୫ ମିନିଃ ଙୃଖୀଇ ଗୃମଚରେ 
ଗପି ଗପି ଦଅ ଓ ଗଜ ଗାର ଗ, ଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଚ ଓଦ୍ତୟଇ ଦ୍ଅ | 


୭—ରସଗଗୌଲା ଗାସ୍ଡସଳବ କ୍ରଲ୍ଲେ ଦୁଧ ୮୫୭୮ ଛୋ୫ ରସଗୋମ୍ଭ, 
୬ ରୁଲ୍‌ ର୍ମର ଚିନି, ଗଜ୍ଗ୍‌ର ଗ, ଣ | 

ଦୂଧ ଓ ରଳକୁ ଆଉ୍‌ଝି ଆଜ୍ଵଝି ଦେଡ଼ପା କର୍‌ କଅ । ସେଥ୍ବରେ ଗୁଜର୍ବଭି 
ଶ୍ଵଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇଳଅ ଓ ଓଦ୍ାଇରଖ । ଦୂଧ ଅଣ୍ଡୀ ହୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ 
ରସଗୋଲ୍ନକୁ ଗୋ୫ା ଗୋ କମ୍ପା ଝାଲ ଫାଲ କାଳି ନେଇ ମିଶାଅ । ପ୍ରେଃକ୍ର୍‌ 
ଦେଲ୍ବେଲେ ରସଗୋଲ୍ମ ଓ ଗା ଦୁଧ ଅଲ୍‌ ଦୈଲ -ଖାଇବାକୁ ଦେବ | ର୍‌ସଗୋ ଲଲୁ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର କାଝି ମଧ ମିଶାଇଲେ ଉଲ ତ୍ରେବ । 

୮-- ଆଲୁ ପାସ୍‌ ସେର ଦୁଧ, ଦୁଇଖା ମମ ସାଇଜର ଅଜୁ ୮୧୯° ୫ 
କସମିସ, ୪/୫୫ କାଜ, ଅଧ କପ ଚଳ, ୯ ୫େରୁଲ ଗ୍‌ ମଚ ଭୂଲ ର୍ଘଂଅ କିମ୍ପା ର୍‌ଙଝାଇଜ 
ଭେଲ, ଗୁଳ ଗର ଗୁଣ | 

ଜଡ଼ାଇରର୍‌ ଜେଲ ଗତ୍ତମଂ କର କୀଜ ଲ୍ରସମପିସ ଝିକେ ଶ୍ବଳ କାଜ଼ିଅ । 
ହେଇ ତେଲରେ ଅଜଳୁନତୁ କମ ନଆଁ ରେ ଡ଼ାଙ୍ୁଣି ଦେଇ ଗ୍କଜ ! ଲୁଣ ଦ୍ରଲସୀ ଦେବଳ । 

ଆଜ ସିଝିଗଲେ ଝିକେ ଏପଷ୫ ସେପ୫ ଓଲ୫ ପାଲ୫ କର ଓର୍ବାଇ ରଖ ! ଦୁଧ ଓ 
ଚିନ୍ନକୁ ଆଉ୍‌?ି ଆଜ୍‌ ଝି ଦେରୂପା କର୍‌ ! ସେଖ୍ବରେ ଆନୁ, ଜାକ, କସମିସ ଓ ଗୁଳ ଗ୍ଵଭି 
ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଝିକେ ସଂ ଖଇ ଗ୍ଵଥି ଗପି ରଖ | 

୯—ଟଂ୍‌ଲଳକୋବ ପାସ୍୍‌ସ—୯ ସେର ଦୁଧ, ୪୫ ସଲ୍‌ କୋବ ଷାଖ୍‌ଡ଼ା 
(ବଡ଼), ୪୫ ୫! କାଜ, ବାଦାମ, ୮!୯* ୫! କସମିସ, ୬ ଝେରୁଲ ଗୃମଭର ଭଲ୍‌ ର୍ଘଂଅ 
କମ୍ବା ରଫାଇଜ୍‌ ତେଲ, ଗୁଳ ଘର ଗୁ §, ଅଧକପ ରନ | 

: କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ କାଳ, କସମିସ ଭ୍ବଜଚ କଲାର୍ଡ ` ନଅ । କୋବ 
ପାଖ ଡ଼ା ଛୋ୫ ଛୋ୫ କର କାଝି ଜେଇଁ ସେଇ ଜେଲରେ ବାଦୀର୍ଜୀନ ରଙ୍ଗ ହ୍ରେବା ଶର୍ତ 
ଷ୍ଵଜ ଥିଦ୍ଲାଅ | ଦୁଧ ଓ ୭ଲକୁ ଆଉ୍‌ଝି ଆଉ୍ଵଝି ଦେଡୂପା କର୍‌ ! ସେଞ୍ଚରେ କୋବଉଭ୍‌ଳାୀ 
କାଳ, ଓ କସମିସ ଦେଇ ଝିକେ ସମ୍ମ୍ନ ଫ୍୫ାଇ ଗୁକ ର ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ଓଦ୍ଲଲାଇ ର୍‌ଖ | 
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ଵ୦—ଅମ୍ଥୃତତ୍ତଣ୍ଡୀ ପାସ୍ଟସ ୯ ସେର ଦୁଧ୍ୟ ଚେନାଏ ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡୀ, 
୯ ଵେଦୁଲ ଗ୍ଟମଚ ରଙାଇନ ଡେଲ, ;କାକ ୪/୫୫୨, କସମିସ ୮୯୧ ୫, ଗୁଳ୍ର୍ଭ 
ଗୁଣ, ଚଳ ଅଧ କପ | 

ଢେଲରେ କାଳୁ କସମିସ ଗ୍ଵଜ଼ ରଖ ! ଅମୃଉଭଣ୍ମୀର ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ କୋର 
ରଖ ! ଗରମ ଭେଲରେ ଅମୃଭଭଣ୍ଡା କୋର୍‌କୁ ଅଲ୍ଠ ନଆଁ ରେ ଝିକେ ଘ୍ତ୍ରକ ରଖ । 
ଦୃଧଲୁ ଝିକେ ସମସ୍ତ ଆଉ୍‌ଵଝି ଜେଇ ସେରେ ଅମ୍ତଉଭଣ୍ଡା କୋର୍‌ ( ଭ୍ଵଜଲ୍ ପରର ) 
ପକାଅ ।! ଅମୃଭଭଣ୍ଡା ସିଝିଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ଚିନ ଦେଇ ଝିକେ ଫ୍‌ଖାଇ ଓଦ୍ଲଇରଖ | 
ଉ୍‌ଷରେ କାଜ କସମିସ୍ସ ଓ ଗୁଜର୍‌ଭି ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ନଅ | 

ବ୍ଦ —କାରାମେଲ ପୁଡ଼ିଂ ୧୯ ସେର ଦୂଧ, ୬୫୮ ଅଣ୍ଡା) ଅଧକପ ଚିନ, 
ତ୍ଵଜମ୍ବ ଏସେନସ ୯ ଗଟ୍‌ ଗ୍ଵମଚ, ଗୁକ ରର ରୂ ଣ୍ଡ < ଗୃ ଗ୍ଵମର ଦଅ । 

ଦୁଧକୁ ଆଉ୍‌ଝି ଆଉ୍‌ଝି ଦେଜ଼ୂଷାଆ କର୍‌ | ସେଥବରେ ଚିନ ମିଶାଇ ଜଅ | ଦୁଧ ଅଣ୍ଡା 
ହ୍ରୌଇଗରଲେ ସେଥ୍ବରେ ତ୍ବନମ୍ମ ଏସେନ ସ, ଗୁଜ୍ର୍‌୍ଭ ଗୁଣୁ ଓ ଅଣ୍ଡା ସେର୍ଣ୍ଣ ନେଇ ଭଲ୍‌ 
ତ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ନଅ ! ଯେଉଁ ପାନ୍ଧରେ ସୂଡ଼ିଂ ଳର ହ୍ବେବ ସେ ଷାଞ୍ଧରେ ସିଅ ୧ ଗୁମର 
ଓ ଚିଲ ୯ ଚଗୃ ଗ୍ୃଭର ପକାଇ ଗରମ କର । ଚିନ ମୋଡ଼ ସାଇ ବାଦାମ୍ମୀ ରଙ୍ଗ 
ହ୍ରୋଇଗଲେ ଓଦହ୍'ଇ ଜେଇ ପାନ୍ଧହିକୁ ଅଣ୍ଡା କର ! ଅଣ୍ଡା ଘାନ୍ଧରେ ସୁଡ଼ଂ ନିଶ୍ରଣ 
ଡ଼ାଲ ଦ୍ଥଅ । ସ୍ରେସର କୁକର୍‌ରେ ଅଲ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ସୁଡ଼ିଂ ପାନ୍ପଝିକୁ ରଖି ୯° ମିଳଃ 
ପାଇଁ ର୍ଣ୍ଣଂମ କର୍‌ ନଅ । ସୁଡ଼ଂ ଅଣ୍ଡା ହ୍ବରୋଇ ଗଲେ ଖାଇବେ । ର୍ଦ କରେ ରଖି 
ଖାଇଲେ ଖୁବ୍‌ ଉଲ ଲ୍ଲାଗେ । 

ବ ୬ ବ୍ଲଡ ପୁଡ଼ଂ—୧୯ ସେର ଦୁଧ, ୪୫ି ଚ୍ରେଡ଼ ଥି, ଅଧ କଷ ଚିଳ, 
ଶ୍ଵଜଲ୍ଭା ଏସେନ୍‌ସ ୯ ରହ୍‌ ଗ୍ଵମଚଚ, ୯. ଝଵେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଦ୍ଦ ୪୮୫ ୫୮ କସସମିସ, ୪୫ ଖା 
କାଜ, କାଦାମ, < ଝେଦୁଲ ଗ୍ଲମଚ ଭିଅ | 

ଘିଅରେ କାଜୁ କସମିସ ଗ୍ବଜ ରଖ | ଦୁଧ ଆଜ୍ଝି ଆଉ୍‌ଝି ଅଧ ସେର କର 
ଜେଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ | ସେସ୍ତିରେ ଚିଳ ମିଶ୍ାଇ ଜଅ । ଚଳ ମିଣା ଦୁଧ ଅଣ୍ଡା ଦ୍ରୋଇଗରଲେ 
ସେଟରେ ବ୍ରେଡ଼ ସଜାଇ ଉଲ ଭ୍ତଵବରେ ଚକି ନଅ । ଗ୍ଵ୍ଲଗ୍ଭ ଏସେନ୍‌ସ ଦେଇ ଫେର୍ଣ୍ଣ 
ଛଅ 1 ସୁଡ଼ିଂକର୍ବା ଘାନ୍ଧରେ ଘଅ ମାର ସେଥୂରେ ଦୁଧ ମିଷୁଣଲୁ ରସି ଳଅ ! ପ୍ରେସର୍‌- 
କୁକରରେ ଅଲ ପାଣି ଦେଲ ସୁଡ଼ିଂ ଘାଝିକୁ ସେଥରେ ଏ° ମିଃ ର୍ସି ଙ୍ଗମ କର । 
କୁଳର୍‌ଭୁ ର୍କ ମ ବାହ୍ନାରି ସାରଲ୍ମ ପରେ ସୁଡ଼ିଂ ଦ୍‌ଷରେ କାଜ ଓ କସମ୍ଭିସ ସଜାଇ ଦେଇ 
ଥଣ୍ଡା କରି ଖାଇବାକୁ ଦ୍ଦଅ । 

ଝଂ୩ ¬ ଭର ରଙ୍ଗ ପୁଡ଼ିଂ "ଦେଢ଼ ସେର୍‌ ଦୁଧ, ୬ ପିସ ବ୍ରେଡ, ୨୫ ଅଣା, 
ତ୍ବଜମ୍ବ ଏସେନ୍‌ସ ୬ ଚଟ୍‌ ଗ୍ଵମର, ? ପ୍ରକାର୍‌ ର୍‌ଙଗଂ ( ଅରେ୍୍‌ଞ୍ଜର୍‌ଙ୍କ ଓ ଗ୍ରୀନ ର୍‌ଙ୍ଗ ) 
କନ୍ନ ଏ କଯ, କାଳକୃ, ୮1୯° ୫! କସ୍ନିସ ୮୯° ଖା | 
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ଦୂଧକୁ ଆଜ୍ବଝି ଆଉ୍ଵଝି ରନ୍ଧପୀ କର୍‌ ! ସେଥିରେ ଚନ ମିଣାଇ ନେଇ ଅଣ୍ଡା କର୍‌ | 
ଅଣ୍ଡା ହ୍ରଵୋଇଗଃଲ ଅଣ୍ଡା ଫେଣ୍ଟା' ସେଥର ମିଶାଇ ନଅ । ଚବ୍ରଡ୍‌ ମିସ ଗୁଞଜକ ସେଥିରେ 
ଭଲ ଘ୍ବଵବରେ ରକହି ଦରଅ | ଘ୍ବନିମ୍ମ ଏସେନ୍‌ସ, କାଜ୍‌, କସମିସ ( ଭାଳି ବନେଇ ) ସେଥିରେ 
ମିଣାଇ ଦଅ | ଏଇ ମିଥୁ ମକୁ ® ` ଗଗ କର | ଗୋଡି ଶ୍ଵଗଲୁ ସେମିର ରଖ ! ଅଜୟ 
ଦୁଇ ଗ୍ବଗରରେ ଅଲଗା ଅଲ୍‌ଗା ର୍‌ଙ୍ଂ ମିଶାଇ ଲଅ | ଡଳନୋଝି ପାନ୍ଧରେ ଘିଅ ମାର୍‌ 
ଭଜୋଝି ମିୁଣକୁ ଅଲଗା ଅଲଗୀ ରଖ । ଗ୍ରେସର୍‌ କୁକରରେ ଅଲ ପାଣି ଦେଲ ଅରେ 
ଅରେ କର୍‌ ଭତନଅର୍‌ ସୁଉ୍ତଂକୁ ଶ୍ଣମ କର । ଅଜୟ ଗୋଝିଏ ବଡ଼ ସାଗାରେ ଗର୍‌ମ 
ଅବମ୍ଥାରେ ଏଇ ସୁଞ୍ଜଂକୁ ଗୋଟିଏ ଭ୍‌ଥରେ ଅଜ୍ନ୍ତ ର୍‌ଗି ଳଅ ! ଏହ୍ରା ଥଣ୍ଡା କର୍‌ 
କାଟି କାହି ଖାଇବାକୁ ଦଅ | 

୧୪ ସ୍‌ୟାବଲ ପୁଡ଼ିତ-୯ ସେର ଦୁଧ ଅଧ କପ ଚନ, ଗ୍ରନ୍ତମ୍ଭ 
ଏସେନ୍‌ସ, ଅଣ୍ଡା ୨ ଖା ! 

ଦୁଧ ଫଂଖାଅ | ଦୁଧ ଫ୍ନିଲେ ଚନ ମିଶାଇ ଦଅ | ଅଣ୍ଡୀର ଧଳା ଅଂଶ ଅଲଗା 
କର୍‌ ରଖ ¦ ଏଇ ଧଲା ଅଂଶକୁ ଉଲ ଷ୍ବବରେ ସେର୍ଣ୍ଣ ଜଅ | ଦୁଧ ସଂଝ୍‌ ଥର ଅବସ୍ଥାରେ 
ସେଥ୍ଚରେ ଅଣ୍ଡା ଟେଣ୍ଟା'କୁ ଗୁ ମଚ ଝିକେ ଝିକେ ପକାଅ । ଟିକେ ଝିକେ କର ସବ୍ଧ 
ଧଲା ଅଂଣ ଅକାଇ ଦେବେ । ଦୁଧକୁ ଝଂଝିବୀକୁ ଦେବେ । ଦୁଧ ଝିକେ ଗାଢ଼ ହ୍ରୋଇ 
ଆସିଲେ ଢ୍ାହ୍ରା ଓଦ୍ହୀଇ ଜେବେ । ଏହ୍ବା ପ୍ରାୟ ରାବଡ଼ ଅର୍‌ ଦେଖସିବ । 
ଥଣ୍ତା କର ନେଇ ସେରରେ ଗ୍ଵନମ୍ବ ଏସେନ୍‌ଥ ନିଣାଇ ନେବେ । ଫର ଜରେ ରଖି 
ଖାଇବାକୁ ଦେବେ | 

ଝ୍ଝବମ୍ଲ,ଚଟା ପୁଡ଼ଂ¬ଦ୍ରରଲିକ୍‌ସ କମ୍ପୀ ଗୁ କୋବସ୍କ୍‌ଃ 2° ୫ା, ଅମୁଲ୍‌ 
କଝର୍‌ ୯ ଚକ୍ୁଲ ଗ୍ଭ, ଚଳୋଲେ୫ ପାଉଡ଼ର ୯ ଵେକ୍ସଲୁଲ ଗ୍ଵମଚଚଠ ୯ ସେୈର୍‌ 
ଦୁଧ, / ଝେରୁଲ ଗୃମକ ଚନ | 
ଦୁଧରେ ଚଳ ମିଶାଇ ଆଜ୍?ି ଆଜ୍‌ଝି ୯ ପାଆ କର୍‌ ରଖ | ବର ଓ ଚକୋଲେଃ 

ଘାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ଉଲ ତ୍ଵବରେ ଟେଣ୍ଟ ନଅ | ଗୋଡିଏ ବରସ୍ସଞର୍‌ ପଛ ପାଖରେ କ୍ତ ଲଗାଇ 
ଅଜ୍ୟ ବସ୍ତୁ ୫ର ପଛଥ ଷାଖୀସେଧ୍ବରେ ଲଗାଇ ଦଅ । ଏହ୍ଵା ର୍ଵମ ବସ ଷର ଦେଖାସିବ। 
ଏଇ ଗଖୋଡ଼ା ବସ୍ତ୫ ଗୁଡ଼ଳ ଉସୁମ ଚଳ ମିଶା ଦୁଧରେ ର୍ଲୁଜାଇ ଭୁଡ଼ାଇ ପ୍ପୈେଃଚର 
ସଜାଇ ରଖ | ଏହାକୁ ଅଣ୍ଡା କର ସୂଇଃଡ଼ିସ ଗ୍ଵବରେ ଗାଁଇବାଭୁ ଦଅ । 

ଵ୭— କଳକୋନଟ ଆଇସର୍କ ମ ଦୂଧ « ସେର, ଚଳି ଅଧ' କଷ) ୯ କପ 
ଧଲା ନଡ଼ିଆ କୋର୍‌ (ନଡ଼ିଆର ଧଲା ଅଂଶ) | 


ଦୁଧ ଓ ଚନ୍କୁ ମିଶାଇ ଅଉ୍‌ଝି ଆଉ୍‌ଃ ଗ'ଢ଼ କର୍‌ ଳଅ । ଦୂଧ ସେଭେବେଲେ 
ବ ପାଆ ହୋୋରଥିବ ସଉ ବଲେ ଓଦ୍ଲ୍ାଇ ଜେଇ ଅଞଖ୍ତା କର୍‌ ଡିସ୍‌ ର୍ଦଂଜ୍‌ରେ ର୍‌ଖ ! 
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ଅଧୀ ଜମିଗଲ୍ ଘରରେ ଏଦ୍ରୀକୁ ବାହ୍ରୀର କଞ୍ଚ ଟେର୍ଣ୍ଣା ନଅ । ଜଡ୍ିଆ କୋଗ୍ଵକୁ ଚକଣ 
କରି ବାଵି ଜେଇ ଦୁଧ ସାଙ୍ଗରେ ଉଲ ଷ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଆଇସ ରେ ରଢି ଡ଼ିଷ୍‌ 
ର୍ଫ ଜରେ ରଖ | 

ଏ ୭ — ମାଇ ଆଇସର୍କ୍ର ଜ୍‌ ଦୁଧ ୯ ସେର, ଗୋଝିଏ ଭଲ ବାସ ଅବା 
ବଡ଼ ସାଇଜର ଆମ । .ଚନ୍ଲ ଅଧ କପ । ଦୂଧ ଚନକୁ ମିଶାଇ ଅଉ୍୍‌ଝି ଅଦ୍ତଵ < ପାଆା 
କରବ । ଏହାକୁ ଆଇସର୍ଵ ମ ଝଵ୍ଠରେ ରଖି ରଜ ଜ୍‌ରେ ରଖିବ ।! ଅଧା ଜମିଗଲ୍ନ ପରେ 
ତାକୁ ନାହ୍ରାର କର ଜେଇ ଟେର୍ଣ୍ଂ ଦେବ । ଅମ୍ବ ଗ୍ଟେପା ଛଡ଼ାଇ ଷ୍ପେଃ ଗ୍ରେଃ 
( ବନୁଭ ଗ୍ରେଃ ) କର କାଝି ସେଥ୍ବରେ ମିଶାଇ ଦେବ ! ଭାଷରେ ସୁଖି ଆଇସ୍‌ ଵି ମ 
ଝରେ ରଖି ଡ଼ମ୍‌ ଗଗ ଜ୍‌ରେ ର୍‌ ଖ | ଖଣ୍ଡ ଆମ୍ବ ନ ମିଶାଇ ଦୁଧ ଓ ଅମ୍ଡକୁ ଭଲ ଭ୍ତ୍ବବରେ 
ଡେର୍ଣ୍ବ ଜେଇ କରଲ ମଧ୍ଧ ଭଲ ଲଗିବ | 

ଦବ ୮"—ଅ ରେଞ୍ଜ ଆଇସର୍କ୍ ମ—‹୯ ସେର ଦୁଧ, ଗୋଝିଏ ବାଲି ମିଠା 

ଅରେ୍‌ଞ୍ଜ, ରନ ଅଧ କଥ | 

ଦୁଧ ଓ ରନ୍ଧକୁ < କପ କର୍‌ ନେବେ | ଏଦ୍ରାକୁ ଅଣ୍ଡୀ କର ଡ଼ଷ ଝି ଜରର 
ରଖିବେ । ଅଧ୍ୟା ଜମି ଗଲେ ବାହ୍ରୀର କର୍‌ ନେବେ ! ତ୍ରୀକୁ ଭଲ ଭ୍ବ୍ବବରେ ସେର୍ଣ୍ଣଂ 
ନେବେ ! ଲେମ୍ବୁ ଗ୍ଲେପା ଛଡ଼ାଇ ଜେଇ ମଞ୍ଜି ବାହ୍ରାର କରି ନେନେ। କେବଲ 
ଦାନା ଝର୍‌ ଗୁଡ୍ଡକ କାହ଼୍ାର୍‌ କର ନେଇ ଟେଣ୍ଟ । ଦୁଧରେ ମିଶାଇ ବା ସୁଣି 
ଆଇସର୍ଦ ମ ରେ ରଝିବେ | ଏଦ୍ରାକୁ ଉପ ର୍ ଜରେ ରଖିବେ | 

ଝ ୯: ଚତ୍କକୋତ୍ତଲଟ ` ଆଇସର୍କ ମି ସେର ଦୁଧ, ନନ ଅଧ କପ 
ଡ଼ିକଂ ରଲଳୋଲେ୫ 2? ଵେବ୍ସଲ ଗ୍ଵର୍ର ! 

ଦୁଧ ଓ ଚନକୁ ଭଲ ଶ୍ଵବରେ ଆଉ୍‌ଝି ଆଉ୍‌ଵି ଦେଢ଼ ଆାଆ କର୍‌ ନେବେ । ଦୂଧ 
ଥଣ୍ତା। ଦ୍ରେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଚକୋଲେୈ ଖାଉ୍‌ଡ଼ର ଉଲ ଗ୍ବବବରେ ମିଶଇ ନେବେ ।. 
ଏହାକୁ ଆଇସହି ମ ରେ ରଖି ଡ୍ପ ର୍ଡ ଜରେ ରଖିବେ । ଅଧୀ ଜମିଗଲେ ତ୍ରାନଦ୍ରୀ 
ବାହାର କରି ସୁଣି ଅରେ ଭଲ ତ୍ତ୍ବରବରେ ! ଫେର୍ଣ୍ଣଂ ନେବେ । ଟେର୍ଣ୍ଣଂବାଷରେ ସୁଣି 
ଏହାକୁ ଅଆଇସଙି ମ ଚଟରେ ରଖିବେ 1 

୬୦କ୍ାଜକ ଅଂଇସ୍କ୍ ଗ-- ଏ ସେର୍‌ ଦୁଧ ୯୬୫ କାଜୁ ବାଦାମ 
ଚଳ ଅଧ କପ | 

ଦୁଧ ଓ ରନ ମିଶାଇ ଆଜ୍‌ଝି ଅଉ୍ଵି ୯ ପା କରବେ । ଏହ୍ରାକୁ ଅଣ୍ଡା କଣ 
ଆଇସର୍ଦି ମ ଝେରେ ରଖିବେ । ଅଧା ଜମିଗଲେ ତ୍ରାକୁ ବାଦ୍ରୀର କର ଭଲ ସ୍ତ୍ରବରେ୍‌ 
ଟେର୍ଣ୍ଣା ଦେବେ । କାଜୁବାଦାହକୁ ଖଣ୍ଡ ଝର୍ଣ୍ଣ ଆ କର ବାହି: ନେଇ; ଏଇ ଦୁଧ ସାଙ୍କରେ 
ମିଣାଇ ଆଇସର୍ତ ମମ ଝରେ ର୍‌ଖି ଦେଞ୍ତର । 
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